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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,
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Brinche punchiée
AUX ARMUMES

Marmelade d'agrumes

Crumble vanille

Créme paitissifre

Crigme au beurre

Finition «: Présentation

Ramolliv gt lisser fa crémme an bewrre,

En rasctiter Lt briocke s toute g2 swrface,
froass bt rowader daves &e crembile en prewant soin
de Bien courrir la fodalite de L brivebe, sans
laiszer Lo mpoindee zone & dicowvent. La briocke
doit dre conripliterment « panie = de crimible.
Riserer an réfrigératenr,

At e servtos, saupossdrer de suere place.
Servir em tranches,









Finition

ef
DTE:IEHEE

Paler a pif les pamplemaesies of les oranges
Prelever les sepments, les tailler en dewer dans
le sems de fa dongwenr, En lapesser les assiettes.
Conprrr d'ene ;Eu' coniche de gelée de citron,

Ajonder ani derstier moment une guenells
de sorbet prargarita ef wne ripee de citron vert,
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jus aux zestes

______Pour 25 personnes
B
' . Pesgert
T 'assiette

E hmﬁ‘ m: m

§69G  DE CHOCOLAT BLANG
La pite & bombe

5o mn:ﬂ-i. 30 ‘BaumE

: _g,i.:lﬂ’ IE JAUNES ' OE0FS

turu.g DE CHEME FLEVRETTE
5 FEUILLES DE GELATTNE

AT G TH CHOGOLAT BEANG
300 G ummm

& -
L PAMPLTAROLSSES
& CITRONS VERTS.

samor & 1o “Bauwd (05)

Pour préparer et présenter
mmmm

5 MOULES A EUF EN GRLEE

25 IHSOUES DE PAPTER.
SULFURISE TIE 12 €M
BE pIAMITRE

aux{agrumes du Mentonnais,

Confection des chapeaux

L|I1.'r|1pa."n:r I chocalat blane, En chemiser
bes moales 4 ccuf en pelee e baisser figer

min réfragérateur.

Faire tremper |z gelatine dans de 'ean froide

Confecrionner une pare a bombe en bartane
bes junes d'eeufs et en v apnstans le sirop

& chaud, en filer. Unc fois ka pate 4 bombe cuite,
en baisser refroidic um kibo, v incorporer ka créme

fleurette, puis la gélatine ramolle et essorée,
Bien melanger, incorporer ka Mandarine
umperiale. Camir les moules de ce melange et
bloquer au froid pendant | heure,

Avoir 4 portée de main du chocolar blanc
tempere. Glacer les feuilles de papier avec

le choenlat blane; Demouler be contenu

des moades (a coiffe du chapeau) sur les disques
[ ensemble & désarmais la forme d'un chapesu,
Remetrre de noavean au grand froid. Une fois
l'ensemble durci, retirer le papicr. Floguer

au chocodat blanc a aade d'un pistoler, Réserer
au refrigérateur,

Préparation de la garniture

Fester finement les oranges, les pamplemousses
er bes citrons verts, puis peler les fruss 3 vif et
degailler les suprémes. Les séserver dans lewr s

Cuire les pestes dans un peu de sirop.



Finition « Dressage

Crlacer les assiettes avec le jus awx zestes, s déposer
la salide de suprémes au milien de chaque azsiette
ainsi quee les zestes. ¥ déposer déficaternent

le chapeau, legerement incling, Décorer diwn bowguet
de memthe.

grumes

33



créme légére

_______Pour 10 personnes

Pluisirs
A illeurs

1 2y

FELTLLES DE BRICK ()5)
1 KG Bl FATE B'AMANDES
Ao
Zno G DE DATTES )
ho Bl CONFITURE BORANGH
POUHE DE MACIS (5]
a CUTLLEREES A SOUFE -
M) GIMGEMBRE FRALS
wAPE

40 D'EAD BE FLEUR
D ORANGER

mnﬁm{qﬂ
BEUIRE FoNDU ()

La créme au miel

Ol DU CREME FLEURETTE
o 0 MIEL LU

Pour la finition

Ffm'tﬁm

Drem_ge

mwhmﬁm.m
L yeviel ligevide dés

comtmece J Hn#
bmmmmm
(comrsistance Inaversie ).

Faire frive les cigares 4 grande
fritsre @ 180 °C fesge’a ce qu’ils
sufernt Bitent dores, Les eycntter,

s T it e
w
£f s i it ﬂ'ﬁm";dmumr

-mmjel

Cigar.es..aux_mnandes

au miel

Confection des cigares

Deénoyauter les dates, puis les hacher, Mélanger & la pace
d'amande tous les ingrédients civds. Détailler la pire damandes
en bouletres ex les rouler en boudins d'environ | em

de diametre.

Badigeonner chague feuille de brick de beurre fondu.

Y deposer un hoadin de pite & amandes, entoaler la feuille
aux deux riers en la soudanr avee un peu de blane d'oeul,
Laisser reposer une puit au congelateur.







Arnns|environ

Passer le milange amandessucre ghace au robsor-
coupe, be tamdser, puis le melanger avec 180 g
de hlancs d'weafs. Pour les macarons au chocelar,
le cacao en poudre ser ajouré initalenent

au melange mnepour<ant, Les oolorants ef le café
rédunt serone, e, aputes aue blancs s

Munger les blanes d'eeufs restants en neige ferme
avec lo creme de tartre. Cuire le sucre 3 118 °C
et le verser en filer sur les blancs d'ceufs monres.

Des que les blancs custs cessent de produire
de ln vapeur, les incorporer au tan-pour-tant
amande, Mélan dﬂbmr:mt:ill’awqu:
Vappareil fasse
Inh'udmﬁppn‘:lldmmrpodﬂztdtm
ksmmmm:ﬂpddnmd:uﬂle:ﬂcmm
feuille de papier sulfurisé ou sur Sylpat, Laiser
crodier 1) minures, puis cuire & minures

& 160 “C  four ventle,

Pour les macarons & ks vanille e au café, auire
#1155 "C a four ventile. Compter 10 minures
de cuisson environ.
ﬁhm:ﬁ:ﬁ:wipammpmd'cm:m
I fevilles de papier sulfurisé et ka plague

de cuisson pour décoller les macarons, 5'ils sont

cuits sur Sylpac, les decoller a froid.
Réserver sur uncgrillc garnir sefon besoin, puis
coller les macarons dos & dos.
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Pour 10 _personnes

E

Classtopue

Le sirop d'amande

250G DE SUCKE SEMOULE

IZSCL DAY

250 G B AMANDES DOUCES

iG o AMANDES AMERES
MONDEES

Az G DE SUCRE GLACE
EAL DI FLERR

200 G DE BEURKE
400 G ol TFT sranc (TanT-

506G DE POUDRE A CHEME

130G noEs

450G DE CREME PATISSIERE
(C-A-p. 50 % DE
L& MASED DES AUTRES
INGREDIENTS!

La garniture

Bostnck

Préparation du sirop d’amande

Faire bouillir 15 ¢l d'eau avec les 250 g de sucre,

Maonder les amandes, puis les mixer avec Je sucre glace o1
2.5 o deaw. Verser le sirop bouillant sur ce mélange et remertre
sur feu dowx, Faire cuire ainsi pendant 20 minutes,

Retirer du feu. Apres cuisson, sjourer I'ean de fleur o oranger.
Reserver an réfrigerateur,

Confection de la créme d’amande

Malaxer le beurre en pommade. Ajouter les mufs petit 4 petit en
battant., Incorporer le TPT et la poudre & créme, puis incorporcr
S0 % du poids de la masse obtenue en créme panssiére, Lisser
€ réserver,
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{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




Grand Livre

d e C U.i S in C +Alain Ducasse

Marthilde de l'Ecotais




Préface
















T
sawniIg







Préparation du sorbet
et du granité

Préparer un sirep avec l'eau, le sucre e -

le ghicose. Laisser refroadir et meorparer
d'ananas. Lasser refroidir 4 4 °C, manirer, g
turhiner ef résenver.

Pour obtenir le granité, porter 'ean et le sucre

& ebullition, laisser refroidir, A froid,

jouiger ke rhum blane, melanger, et hloguer

#u congelateur,

Confection de la gelée d'ananas

Faire tremper les feuilles de gélatine dans

de Uean frosde, Faire chauffer le sucre avec le jus
d'ananas en melangeant bien, Pew avant

puis couler cerre liqueur dans des verres couches
en hiais dans de ln glace, Rﬂnﬂu’mum

de chague verre ef laisser prendre au froid.

Confection du parfait au coco

Manter la créme fleurette an fouet. Béunir be laic
de coco, les funes & ceufs er le sucre dans
unbihr:l:ﬁr.MHm.Pmk wut 4 84 °C,
cefraidir la masse pua r delicatement
la créme montée. i

Une fois la gelée d'ananas couler le
mgmmmdrchmrg‘tmlmrpmdmm
au frond

Fini'ﬁﬂﬂ
" Montage

Geratter lappareil ase rhunt bane congelé avee
aime fonerchette povr obtenir e granite,

Dhans ehagque diposer quenelle
de sorbet a-uf::,:.lr ?ﬂrﬁﬂmﬁmm

d Damanas. Décorer de gowsses de vanille séchées,
i:ﬁ#&dhms&ﬂmﬁwddfhﬂh
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Finition

Dressage

| Drecouper en somdelles les bamanes de la garmiture,
Disposer ces rondelles sier Ly tarte em les altermant avec
les pagtilles de nougatine. Napper de nappage sevlre.

alidne
55



Pour |0} personnes
o
Ly
Plaisirs

TR
TRy

Incrévients

L'appareil & twiles

I G DE RANANE

G DE SUCRE
oG DE PARINE
G DE RUURRE FONDU

1,5 €1 DE LAT

La glace & la vanille

TL GE LAIT

1o CL DE LATT EN POULHE
7% G BE GLECOSE ATOMISE
240 G DR SUCRE

LS T STABELISATEUI
B JAUNES B0UFS

g G DE DEUHRE

3 PFUSSES [FE VANILLE
La sauce chocolat

o CL o LAIT
250 DE CREME FLEURETTE
bhoo G DF COUVERTURE MNOIRE
150 G DE SUCHE

La chantilly

50 L DE CREME FLEURETTE
168 G Dl SUCRE

1 GOUSKE E YANILLE
BANANES FRESSINETTES
(638

BEUMRE, SUCRE, RHLM
By (5]

Banana speed

Préparation de la glace a la vanille

Cuire tous les npredionts a 84 "C au bain-mane,
puis les refrowdir a 4 °C, Marrer, arbiner et
FESCTVET,

Confection des tuiles 3 la banane

ELI‘JM‘F ln chair de banane avec le sucre, kb farine
tamisee, le lair ot b beorre fondu, Une fois

ce mélange homogene, I'éaler sur Sydpar, L'aplanr
au maximum 3 side d'un rouleau er d'une teaille
de papier. Blogueer au frosd pour congeler, Faire
cuire, encore congele, au four a 160 "C. Retirer
du four 3 colomtion of réserver o sec,

Confection de la chantilly
et de la sauce

Fendre 1a gousse de vanille, racler bes graines et
les ajouter a ka creme, Monter fa creme vanillée
avec be sucee en chantilly baen ferme.

Pour obtenir la sauce chocolar, concasser

It couverture nowre. Faire bouillir e last et

la eréme avee le sucre. Verser oo melange chaud
sir s couverture concassee ; bien mélanger,

Préparation des bananes glacées

Peler les bananes fressinemes, les cuire au beurre
et au sucre jusqu'a obtenton d'une couleur
caramel. Deglacer la cuisson s dhum brun et
ghacer les fruits avec le jus obrenu.

Finition

* Dressage

Déposer sur assiette un it de barnanes placies ;
decorer dune rosece de créme Clannilly

et diposer sur celle<i wne quenelle de glace

i Le vamille. Planter daws la glace des moreeany
de tuile &l banane, ef présewter Ly sance
ehocolat d part










‘hocol
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" Dressage
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Pour 10 personnes

-
-

INER EDIENTS

Le macaron au café

504G
£7e 0
G
50
I

La glace

1 LITRE
16 0L
500G
306
(51
1a

7O G
8a

2000

O, FOUTELE T AMANDES

PE SHCRE GLACE

1 ARCME CAPE

DF BEANC D (ELF

DE CREME DE TARTRE

liramisii

DE LAIT

BE CREME FLEURETTE
B LAIT EN POUDRE
D GLUCOSE ATOMISE
DE SUCRE

JAUNES DS

DE BEUHAE

DE STABILISATELR

A GLALE

DE PATE DE TIHAMIST

La créme au mascarpone

I8 G E MASCARPOMNT

3 ELIFY

el DECREME FLEVRETTD
155 G B SUCEE

La garniture

POUTHLE DE Cacan (8]

acaron fourré au mascarpone

\glace tiramisi

Confection des macarons au café

Passer au robotcoupe la poudre damande e
be sucre glace, Tamiser be melange une ou deux
firis selon I qualite des smandes,

Monier les blanes danfs avec lo créme

de tartre, puis les serrer avee le suere. Meélanger
déebcatement les-deix masses Camandes-sucre

ot blancs monrésk Delier andme café avec

un peu de cette masse, puis incorporer ad reste
de b masse

Irroduare Vapparcil dans une poche munie
d'une doaille n° 10, Pocher les macarons 4 8 on
de diamctre, bes cmire au four a 180 °C

sur plague doubbée gamic d'un Sylpat,

Surtir les plaguies du four et evilder les macarans
Comserver ka pulpe intericure o la faire sécher.

Préparation de la créme
au mascarpone

Dans | cone d'un barewr, reunir tous

les ingrodienns. Monter en 2 vitesse

en survedlbant de pres afin d'éiter que Papgrareil
ne tranche, La creme doit Sre souple of forme
Résemver.

Confection de la glace tiramisi

Reéunir tous les ingridients, les cuire 3 84 °C
au bain-marie, puis refroidie Bomasse 44 °CL
Laisser maturer 24 hewures, puis turbiner.

Ermnetter e chapelure by pudpe des manerons séchae,
Dr{ﬁ-'-‘-i'lg{’ S wenie assivite siovenine plate, déposer dene coques de macaron

an cafe stwedees enire efles par wne quenelle de crime

an mrescarpone. Saupondrer de powudre de cacan, Seere un it

de chapelure de macaron, dresser wne quenalle de glece tiramizn

Finition






~ Tiramisi a notre facon

Pour 10} personnes

B
Plisksirs
d'Eilleurs

240G BE mscuns Pavesivg
) O DE MECUITS
AL CULLERE
: - SECHES
La créme @ tiramisd
550G DE MASCARPON
9aG DR CREME FLEURETTE
5 ELES
100G DE SUCRE SEMOULE
Le punchage et la arnitur
§B Gl B0 CAPT ESPRESSO
EACAD UM oD (051
100 G DB COUVERTURE CARE
BRASILLA
Remarngque 1 on FEUT AOUTER
AU PUNCUAGE AL CAFE
Bl MARSALA,
BE LAMARETTO OV

DE Carl.

Préparation de la créme
et des biscuits punchés

Preparer le cafie espresso.

Foucrrer bes ingredicnts de la créme tramisi

en 17 vitesse powr les dissoudre, puis les monter
jusgu'd cpaississement. [l ot recommande

de ne pas monter b creme trop vite pour Gviter
guelle ne mranche. Une fois lacreme montée,

ln diviser en dewx et en parfumer une moitic avec
le calé ridi.

Puncher kes biscwits Pavesini dans le café

Tempérer la comvermre café e la lisser sur
une feutlle de Rhodoid de 40 x 60 cm, Laisser
figer et déiller en cercles de méme diamétre
que cehui unlise pour le service,

Mm:.tage
Service de lentremets

Dienis sne co ET perrE, iR e ERRETE
cowche de b&Tm Tunches r:p:.:f:' i.'.‘mr‘:':r

de créwme s mascarpane non dromatisee,
Saspowdrer de cacan et comie e feaile

de chovalat.

Diisposer par-dessss une seconde coneche

de biscuits parchés aw cafe, couerir d'iwme couche
de créme an muscarpone melangde avec

L weduction de café et recovmencer les dewex
faeTaliTaTs.

Lisser la swrface ; rlserver aw frais

At dermicr moment, saupoudrer de posdre
dle cacan. Servir.




—
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Four 45 piéces

72

Imﬂniulmn

La glace aux noix

| LITHE  DE LAIT
20 01 OE CREME PLETRETTH
506 DE LAIT FN POLIDRE
50 G DE GLUCOSE ATOMESE
150 6 DE SUCRE
10 G DE JAUNE DYOUF
70 G DE BEURRE
Bua DE STABILISATELIR
A GLALT
oo DE PATE DE MO
SEvARDNIE

Le parfail au café

120G DE JAUNES D'EUrs

135 G DE SUCKE

oG DE SUCRE INVERTI

18 oL BE LAIT

4G DL GHAINS D1 CAFD
MOULLS

Ba DE CAFL SOULUBLE

115 G BE CrEME ol

Le flocage au lait

500G O CHOCOLAT AL LATT
Jwvara
2686 G DE BEURRE DI CACAD

La créme montée au café

10 L DE CREME FLEURETTE
oG DE CAFE REDUTT
La garniture

CANT BAPEssy o
()50

FLAGLES FINES [H
CHOCOLAT ALl LATT

AUN DIMENSIONS DES
BASES (CARRES) ET DES
PACETTES {THIAMNGLES)
DE LA Py (5]
CACAD EN POUDRE [C)5}

Confection des pyramides
de glace aux noix

Réumir tous bes ingrédients, les porter a 84 °C
au bammemane. Refroidie a 4 °C, lnser mamrer
24 hewres, puss nurbiner,

LI."\ e

alis 4 pyramicde en Floapan ayant ce

preafablement stockes au conpelacedr,
les mascuier avee la glace. Remettre au congélateur

poar kaisser prendre,

Pyramide glacée café-noix

Confection du parfait au caié

Parter le lait & éhadlition. ¥ Faire infuser

les praing de cofé er e cafe soluble pendan

50 minutes § le passer au chinos

Batre les jaunes deufs avee les sucres et le lait
infuse, et pocher le tour au bainmaric jusqu's ce
guie Papparefl soit ferme, Le refroidic au harreur,
Incarporer In créme fouctiee, puis dresser

cer appareil & Uintéricur des pyramidies,

Lisser la surface. Couvrir cellé-ct d'un carre
de chocolar au lan aux dimensions exactes
du Fongd du moule 2 pyramide. Bloguer au froid

Démaouler la pyramide, puis en foquer deusx
faces au pestolet avec le flocage au laic fondu

Finition

D!’L’SFJJEE’

Muonter fa creme avee fe café réduit.
-‘H’I’r lme qssielle mopcRe phite, aresser

L Jrvran EHT MIT \-:Lr.-

A Faide de créme montée au cale; coller sur
la pryramide denx facettes triangnlaires

de chocolal au kit Cacaoter [egérened

les apitres fircettes. Aposter queljues podinted
de café réduat









Glacage lail-café

Croustillant Mescafé .

Disgue
de couverture au |ait

Ll epuiiaises momsethe

Préparation du glacage lait-café

Hacher la couverture lair et la couverture tsre, Faire tremper
les feuilles de gelasine dans de Feau frodde, Réanir 'eau,

la eréme fewremme, ke suere et le glucose. & ebullition, sjouter
le café saluble pus verser le tout ser b couverture hachée
Recuire le vout a 105 “C, Laisser tiedir er incorporer les feutlles
die gélatine romallies. Ne pas rravadller 4 plus de 35 °C afin
deviter de perdre la brillance caracreristique de la gelatine.

Préparation de la garniture

Tabler fa couvermure kair e I'éaler finement sur Rhodoid,
'\.\'.\JI'" I.||||I.' 'I'I.i'll.\.)l.l.l ne dl.lr‘.'l*"‘.'. II.' PJ.[M.'[I]L" I.IL' I.'ﬁLilri:' (4
de paillest feuilletine broye, Quand il a durci, ¥ démailler
quelques triangles qui senviront au décor du pouwrtour,

et cmporter cgalement des cercles de 16 cm de diamétre
{dewy par entremists b qui serviront au montige

Montage

Chemiser les cercles de Rhodaid er masguer couseal de créme
aut beurre. Deposer au fond un disque de dacquoise noiserre,
Déposer la mousse au cafe a Pande d'une. poche, déposer
desaus e croustillant Mescafé, puis ke feuiller laic er ba genaise
conpee en tranches de 172 cm J'epaiseur et puncheée

4 lespresso. Répéter 'opération on terminant par

de la mowsse au cafe 2 2 em du bord. Masquer de créme

ati heurre er bloquer au froid,

— Mousse rhum-care

Creme al

de chocola

Génnise
punchée aw calé

I beurre
au caféd

Triangle
i au lait

r

"W
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[ i
Présentation

Dirronler, retirer Le RY
Crlacer lentrenets avee I glagage tempéné of diconer

le ponptosr avec des triengles de chocolat,

A fe st cormet garnd de corverttere ivoire fondie o
femperie, fnscrine « Moka « sur lp dessis, Réserver an frats
et serpir frais







78

Caramoel
licpuiche

Flocape couveriurne [ai

MAousse anglaise
au lait

Chocolat

Préparation du flocage au lait

Faire fondre au bain-mearie le bewre de cacao et la cowvernoe
lair. Passer be tour au chinods Bn et neserver au chasd

Préparation du caramel liguide

Faire chauffer la créme Meurene, Porter be sucre an caramel
et le déglacer avec la creme. Réserver

Préparation de la mousse au lait

[.A'L'.l\.' mossr o8 @ 1.I|I|1'M'.'r III1II'.I.'|.|I.I-i':'l1$|.f|1I une il)l'\ n'.1|.|>.n'.
Preparer-la done juste avant le mantage,
FOurer un Spparci a irmbe Coarine oedsger S dessis,

e montant les paunes d'aeufs avec le sirop & 30" Baimé chaud
Apaute €n IIE.I.'I.

Maonter la creme Bearette en chantilly et faire fondre
la covmverture, Mélanger les deus ingredients ot y mcorporer
emsunie lo pate & bombe,

Montage de I'entremets

Comme nous Navons ndique prévedemment, be montage
st fair & Penvers.

s les cercles, pocher une couche de mousse au |t
de 2,5 em d'éparsseur, Bloguer au froid, puis, 3 aide
d'un emporie-pidee de L5 an de diametre, v pratiguer
s troiss A intervalles repulicrs,

Couvrir d'un feviller de chocolar au laie, puis e fine
coaiche de mousse au lair. Appliquer ensuire le disque

de créme brillee puis le disgue de mowsse au caramel en
appuyant bien afin de faire remonter ln mousse sur les bords,

Finir le montage par le croustillant noisette. Bloguer au froid,

Démiouler, puss Aesgquer avee be flocage au i 3 Faide
d'un pastaler

SoisEtes decoe

Crisme briilbee
i e

Mousse de caramel

au bewrre salé

Croustillant noisette




Finition . . .
Prc*sma!mmn

Verser du caramel Liguide dans les brows.
Décorer e centre de Dentremaets

e podseiies

an caramel file ef e ponrtoaere de cofeainy
e chocodal ax kut, Reéserver au frafs

aramel

79









Pour 10 personnes.

2
Plialsirs
d nilleoe
Increpienes
Le mix neutre
pour la glace caramel
I LITRE B LATT
00 IFE LAIT EN FOUDRE
00 G D THIMOLINE
8 JAUNES [VOELES
","!l.: [l HEURRE
4G [ STARILISATELR
A GLACE
1266 DBESUCRE
Le caramel pour la glace
50 6 Bl SO SEMOLILE

13 €L G PLEURETTE

Le fudge

30&0 DE CASSONALE
jo0 6 Dl SUCHE SEMOLLE
GoG BE GLUCOSE LI
joo DE fAIT

1 TABUSSE DE VANILLE

I FINCEE DF SE1

o G DE BEUHRE

Le sirop de caramel

00 G 0l SUCRE SIMOLULE
Eau (08

La dentelle de caramel

00 C  DE SUCRE SEMOULE:
Era DE BEURRE

J
C{lupe caramel Spoon Food

Préparation du mix
puis de la glace caramel

MI,'L‘II]gI.'T rous les mpredients du mix er bes Fare
chauffer doucement. En méme temps,
confectianner un carame] bicn nair avee kes 50 g
de sucre semoule, Deglacer ce carwmel avex

fa creme fleurecre et ajouter le tour au mis, Porter
le melinpge a 84 °C puls refroidir 3 4 °C. Laisser
MATITET [OiTe e N, |I]r|'lI|'II:I' CT Teserver

Préparation du fudge

Dans un rondean, cuire le sucre semoule,

la caseonade, le glucose e le Lair. Parer

ln remperamre 4 124 °C, Ajourer alors a vanille
grattée ot ses graines, le el er le beourre. Faire
masser ke fudpe puis e mouler en cadre, Line fois
refroidy, detmiller e fudge en petits cubes,

LUne fois que la' glace est rarbines, v mcorpores
les perits des de fudpe, Riserver au frodd

Confection de la dentelle
de caramel et de la sauce

Reéalser un curnmel svee le suere semouke. Hors
du feu, incorporer e beurre, Debarrasser

e caramie]l sur Svlpat, ladser duncr puks concasser
trés finement au robot, Tamiser cette poudre sur
Svlpat et enfoumer le tout dans un Tour 3 208 "C
crcint, Une fois B dentelle formide, la reserver
L see,

L.l sauce caramel sera PrEpAree &N porrant
le:suwere au coramel et en Mallongeant

avee sulfisament d'cau potr obtenie une
EOMESTANGE SINIPEUSE

Dressage

Seradr Lo glace carametfudse en coupe glacée
Arraser dre sirop de carame! et dbcorer
aem mopcean de dentelle de coaramel,
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Pour | cadre de 40 x 60 cm

Porer fa créme et le beurre 3 ebullition svec

le el de lavande et les gowsses de vanille
femdues er gramees,

Chare ke sucre, le glucose ot eau a 145 °C, puis
les- décuire avec le mélange infusé.

.__Car_amel a la vanille

Becuire 3 121 °C en melangeant réguliérement
Couler en cadre et ladsser figer.

Apris refroidissement complet, demouler,
detailler et emballer individuellement. Conserver

#l sEC

Conhi=erie

lmnﬁmmﬂ

L5 KG L CREME FLEVIRETTE
150 & 3 WELREE SALE

a9 CHAISSES DI VANILLE
;7o G DE MIEL DE LAVANDE
TILXE KL DE SUCEE SEMOULE
900 G DE GLUCOSE

212,500 DAL

aramel

87



Pour

1Ll KL
I LITHE
5

1 EG
300 G

cadre de 40 x 60 cm

lNuHEDu—;N'rs

04 ELRRE DEMI-SIL
DE CREME FLEURETTE
DE FLEUR DE SEL

D SUCRE SEMOULE
M GLUCTRE

Caramel au beurre salé

Porter la crime et le beurre d chaullition avec Ta fAeur de sel,

Chuire e sucre et be glucose 3.sec a 145 “C, puis les décuine avee
le miclange préchdemt bowltang

Ricuire a 120 "C en mélangeant régulisrement. Couler en cadre
et lnnsser figer

Aprés refre
individuellen

RO -\.':III'ul'll-\.'I.
nf. Comsernver ml s

menler, détailler er emballer




_ _£arame_l___au_ café
|

Pour | cadre de 40 x 60 cm

=x)
=
( =i
=
-
=
Porter la créme et le beurre 3 ehullinon aves be café soluble ot INGRE[}IENT&‘ r :, "‘l
be Trabdit \ |
Cuire le sucre et le ghecose 3 sec i 145 0, puis les décuire avee )
i I
be mélange précédent bouillane, | LITRE 13 CREMY FLEURETTE
Recuwre 3 120 "C en mélangeant reguligrement. Couler en cadre R DF: RELRE: DR
er laisser figer 4G D CAFE SOLUMLE
F G D EXTRAIT TRABLIT
Apris eefroidissement compler, démouler, derailler e emballer a
2 K 19 BLCHE SEMONLE

indwidheellement, Conserver au sec,
oo G FE GLEA¥SE
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,







Pour |

)
=

1 LITRE
100 G
15 CL
hoo 0
750 G
9o G

06 G

cadre de 40 x 60 cm

IncrepiesTs

DE CREME FLEURETTE
DE TRIMOUNE
p'Eal

DE GLUCOSE

DE SUCRE SEMOULE
DORANGE CONFITE
HACHER

DE PERTACHES ENTTERES
MONDEES

GOUTTES DEXTRAIT
D ORANGE

Caramel a l'orange et a la pistache

Porter [a créme en la Trimoling & ébullision.

Cure le sucre, ke glucose et Peana 145 °C, puis les decuire
aver le mckange précedent, Recuire 3 118 °C en melangeant
regulierement.

Hors du feu er aprés cuisson, ajouter les pistaches,

les oranges confites er Pexrraic d orange, Couler en cadre et
laisser fger.

Apris refrowdissenent complet, demouber, dérailler et
enmthaller indrviducllement, Conserver au sec,




Hacher le bewrre de cacio et le chocolar blanc. Réserver.

‘Cuire I jus de gitron vert aves be sucre et le beurre 3 120 °C

= ﬂm%mm}fmﬁlhlﬁ#fhm
ajouter le beure de cacan er be chooolar blane hachis.
Couler en cadre et laisser figer.

ﬂpﬁmﬁnﬂnmmmmh déuniller et

au sec.




Poélée de cerises au vin rouge

milk-shake au kirsch

Pour PErSONNes

94

lNru"llEL“l.:Nlﬁ
500 G DE GROSSES CERISES
HIGARREALY " J
150 BE R ® 5
100 G L SUCEE
1 FESTE D ORANGE
1 FESTE DE CITRON - . |

10 1 DE ¥IN ROFLGE ] s a
POIVRE DU Moais (05) '
-
12 GOUSSE DE VANILLE 2 ‘

Le milk-shake au kirsch

1%l DE CREMI
10 CL DE LAIT
I L DF GLACE PILER

wamscH (()5]

La garniture

FHVEE BLAMNI

ou MouLs ((5)
FESTES 1) OMLANGE
ET TH CITRON FRALS
(x50

Préparation des cerises

Dénosmuster les cerises, les faire revenir mn betrr
| e T CETISE T ar i
i 21 AP li I i Tl e
TR e L i i e ; b . ’
F I § I i g f e e i
1 . o i 1
Confection du milk-shake i e g e g
B le bod d'un m T, reni m









78

Caramoel
licpuiche

Flocape couveriurne [ai

MAousse anglaise
au lait

Chocolat

Préparation du flocage au lait

Faire fondre au bain-mearie le bewre de cacao et la cowvernoe
lair. Passer be tour au chinods Bn et neserver au chasd

Préparation du caramel liguide

Faire chauffer la créme Meurene, Porter be sucre an caramel
et le déglacer avec la creme. Réserver

Préparation de la mousse au lait

[.A'L'.l\.' mossr o8 @ 1.I|I|1'M'.'r III1II'.I.'|.|I.I-i':'l1$|.f|1I une il)l'\ n'.1|.|>.n'.
Preparer-la done juste avant le mantage,
FOurer un Spparci a irmbe Coarine oedsger S dessis,

e montant les paunes d'aeufs avec le sirop & 30" Baimé chaud
Apaute €n IIE.I.'I.

Maonter la creme Bearette en chantilly et faire fondre
la covmverture, Mélanger les deus ingredients ot y mcorporer
emsunie lo pate & bombe,

Montage de I'entremets

Comme nous Navons ndique prévedemment, be montage
st fair & Penvers.

s les cercles, pocher une couche de mousse au |t
de 2,5 em d'éparsseur, Bloguer au froid, puis, 3 aide
d'un emporie-pidee de L5 an de diametre, v pratiguer
s troiss A intervalles repulicrs,

Couvrir d'un feviller de chocolar au laie, puis e fine
coaiche de mousse au lair. Appliquer ensuire le disque

de créme brillee puis le disgue de mowsse au caramel en
appuyant bien afin de faire remonter ln mousse sur les bords,

Finir le montage par le croustillant noisette. Bloguer au froid,

Démiouler, puss Aesgquer avee be flocage au i 3 Faide
d'un pastaler

SoisEtes decoe

Crisme briilbee
i e

Mousse de caramel

au bewrre salé

Croustillant noisette







Finition

Dressage

| Drecouper en somdelles les bamanes de la garmiture,
Disposer ces rondelles sier Ly tarte em les altermant avec
les pagtilles de nougatine. Napper de nappage sevlre.

alidne
55









Pour 4 personnes

=~
[—]
- [iess
|"asid
Incrépients
Le biscuit
59 G DE DEURRE EN POMMADE
I[G D SUCHE
z JAUNES D'(ELFS
3 TEUFS ENTIERS
56 DE POUDRE D AMANDES
3Ta DE FARINE TAMISEE
%0 G DE CHOCOLAT GANACHE
siror A 30 " Bavsil (05)
i astarero (051
La mousse noisetle
100 G DE CHOCDLAT NOISETTE
GIANTIA
006 0 FILALING ROISETTE
19 €L DE CREME FLEURETTE
20 CL DE CREME MONTEE
Le glagage
35 01 0'EAL
4504 I SUCRT
75 G DE LAIT BN POUDRE
190G DE CACAD EN POUDRE
30 oL DE CHEME FLEURETTE
4 FEUILLES DE GELATINE
La gamniture

SAUCE CHOCOLAT (%)

_Palet_ or Monte-Carlo

Confection du biscuil

Barrre e beurre avee le sucre psgu'a ce que
le melange blanchisse. Ajouter pefit 4 petit
les jaunes d oewls, pais les oeufs enriers un 4 un.

Faire fondre le chocolar gamache an bain-miise.
L'incorparer au melange precedent,

M ger b poudre d'amandes et b fanne.

Les incorporer épalement & b masse,

Fraler cor appareil air une plague garme
d'un Sylpar 4 une epaisseur d 'environ 1/2 cm
Cuire 10 minutes au four 2 200

Decouper des disgues dans Ie hiscuit 2 |'aide
d'un emportepicee de 10 cm de dizmetre,
Reserver,

Confection de la mousse noisette

Fawre fondre le choenlar notsetre au bain-marie
T ajourcr le praling noiscre. Mélanger.

Porter la coemie a ¢hullitson. La Lisser refroicir,
puis incorporer au chocolar, Ajourer alors

a erime montéc

Montage des palets

Meélanger ke sirng 2 30 “Baumé et 'amaremo afin
de preparer un punchage.

Diposer les disques de biscoit dans des cercles
de 10 om de diamétre, Les puncher de sirop

a lamaretn, Gasnie de moasse nosette. Lisser,
puis bloquer au froid,

Préparation du glacage

Preparer un glacage au chocolar en mc|anggeant
dans une casserode Uean, le sucre, le laig en
poudre et Je cacao en poudre, Faire cuire

15 muinutes en remuant regulerement. Retrer
du fews Lorsgue appareil est refroidi,

v incorporer les fealles de gelarine er les
dissoudre en remuant, Stocker au frass.




Finition

P

esentation

Diémnonler les pulets. Les napper de glagage. réserver
i frosd,

ser i putled seer e assiefle. Cutenee le centre

aey ale ctocolar,

ef accompagner de-savce chocolat @ part

. |
hocolal
103

(



_ _£arame_l___au_ café
|

Pour | cadre de 40 x 60 cm

=x)
=
( =i
=
-
=
Porter la créme et le beurre 3 ehullinon aves be café soluble ot INGRE[}IENT&‘ r :, "‘l
be Trabdit \ |
Cuire le sucre et le ghecose 3 sec i 145 0, puis les décuire avee )
i I
be mélange précédent bouillane, | LITRE 13 CREMY FLEURETTE
Recuwre 3 120 "C en mélangeant reguligrement. Couler en cadre R DF: RELRE: DR
er laisser figer 4G D CAFE SOLUMLE
F G D EXTRAIT TRABLIT
Apris eefroidissement compler, démouler, derailler e emballer a
2 K 19 BLCHE SEMONLE

indwidheellement, Conserver au sec,
oo G FE GLEA¥SE




Finition

P.F'l,.'ﬁ:"."”;i'ffl:’}!!

s XV ster i
¥ (et o

glicer avee de L ganache

azseette ronde de taille micoeesne,

e e checolat aw lait

105
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




£01
jejoooy

|| S




Pour

Cake au chocolat

maoules de 15 cm de longueur

108

125 G
o e
140 G
Hﬁ ']

200 6
TE

125 G
24 0L

IncrépiexTs

DEUEs

DE SUCRE SEMOULE
DHUILE 1 ARACHIIE
DE CACAG AMER

EN POUDRE

DE FARINE TYPE §5
DE TEVURE CHIMIGUE
DE CREME DOUBLE
DE LAIT ENTIER

Préparation de la

.l..I'III"I.I i lanne avec I'.'

chimiguie. Préchauffer ke

pate

cacao of |a levure
four & 200 “C {vennbe

E mudsionner les oeufs aviee le sucre et huile
I

Incarparer pett 4 pet
levure, puis s créme «
Huomogenesser cetie pane

mclinge farine-cicac
e e enfin be lair
sans Jui donner trop

Cuisson

Bewrrer les moules, Y verser |
en prenant soin O egaliser |
le mmsoule, Merre au fous
pendant 10 mimuees @ 2060 CL puis baisser
la vempéramare du tour & 1530 " er cuire 1 b 30

Pl i 1
areil dans

codmmencer b

gt iy un cake

1 i ressoetir

Venlier la cuisson en enfe
la poinee o un courean, Ce
P Sinom, prod

Démouler les cakees sir une grlle
dans du film alimensaire apris refroddissement

complet,

vaer I cuisson

LS COMRsCryer
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Poélée de cerises au vin rouge

milk-shake au kirsch

Pour PErSONNes

94

lNru"llEL“l.:Nlﬁ
500 G DE GROSSES CERISES
HIGARREALY " J
150 BE R ® 5
100 G L SUCEE
1 FESTE D ORANGE
1 FESTE DE CITRON - . |

10 1 DE ¥IN ROFLGE ] s a
POIVRE DU Moais (05) '
-
12 GOUSSE DE VANILLE 2 ‘

Le milk-shake au kirsch

1%l DE CREMI
10 CL DE LAIT
I L DF GLACE PILER

wamscH (()5]

La garniture

FHVEE BLAMNI

ou MouLs ((5)
FESTES 1) OMLANGE
ET TH CITRON FRALS
(x50

Préparation des cerises

Dénosmuster les cerises, les faire revenir mn betrr
| e T CETISE T ar i
i 21 AP li I i Tl e
TR e L i i e ; b . ’
F I § I i g f e e i
1 . o i 1
Confection du milk-shake i e g e g
B le bod d'un m T, reni m
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créme légére

_______Pour 10 personnes

Pluisirs
A illeurs

1 2y

FELTLLES DE BRICK ()5)
1 KG Bl FATE B'AMANDES
Ao
Zno G DE DATTES )
ho Bl CONFITURE BORANGH
POUHE DE MACIS (5]
a CUTLLEREES A SOUFE -
M) GIMGEMBRE FRALS
wAPE

40 D'EAD BE FLEUR
D ORANGER

mnﬁm{qﬂ
BEUIRE FoNDU ()

La créme au miel

Ol DU CREME FLEURETTE
o 0 MIEL LU

Pour la finition

Ffm'tﬁm

Drem_ge

mwhmﬁm.m
L yeviel ligevide dés

comtmece J Hn#
bmmmmm
(comrsistance Inaversie ).

Faire frive les cigares 4 grande
fritsre @ 180 °C fesge’a ce qu’ils
sufernt Bitent dores, Les eycntter,

s T it e
w
£f s i it ﬂ'ﬁm";dmumr

-mmjel

Cigar.es..aux_mnandes

au miel

Confection des cigares

Deénoyauter les dates, puis les hacher, Mélanger & la pace
d'amande tous les ingrédients civds. Détailler la pire damandes
en bouletres ex les rouler en boudins d'environ | em

de diametre.

Badigeonner chague feuille de brick de beurre fondu.

Y deposer un hoadin de pite & amandes, entoaler la feuille
aux deux riers en la soudanr avee un peu de blane d'oeul,
Laisser reposer une puit au congelateur.







Grand Livre

d c C u 1 S IIl C «+Alain Ducasse

Frédéric Robert

Desserts
et Patisserie



121



Finition « Dressage

Crlacer les assiettes avec le jus awx zestes, s déposer
la salide de suprémes au milien de chaque azsiette
ainsi quee les zestes. ¥ déposer déficaternent

le chapeau, legerement incling, Décorer diwn bowguet
de memthe.

grumes

33



Pour

Cake au chocolat

maoules de 15 cm de longueur

108

125 G
o e
140 G
Hﬁ ']

200 6
TE

125 G
24 0L

IncrépiexTs

DEUEs

DE SUCRE SEMOULE
DHUILE 1 ARACHIIE
DE CACAG AMER

EN POUDRE

DE FARINE TYPE §5
DE TEVURE CHIMIGUE
DE CREME DOUBLE
DE LAIT ENTIER

Préparation de la

.l..I'III"I.I i lanne avec I'.'

chimiguie. Préchauffer ke

pate

cacao of |a levure
four & 200 “C {vennbe

E mudsionner les oeufs aviee le sucre et huile
I

Incarparer pett 4 pet
levure, puis s créme «
Huomogenesser cetie pane

mclinge farine-cicac
e e enfin be lair
sans Jui donner trop

Cuisson

Bewrrer les moules, Y verser |
en prenant soin O egaliser |
le mmsoule, Merre au fous
pendant 10 mimuees @ 2060 CL puis baisser
la vempéramare du tour & 1530 " er cuire 1 b 30

Pl i 1
areil dans

codmmencer b

gt iy un cake

1 i ressoetir

Venlier la cuisson en enfe
la poinee o un courean, Ce
P Sinom, prod

Démouler les cakees sir une grlle
dans du film alimensaire apris refroddissement

complet,

vaer I cuisson

LS COMRsCryer
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,







=

LETL
jejoooy

=










Pour 10 personnes

-
-

INER EDIENTS

Le macaron au café

504G
£7e 0
G
50
I

La glace

1 LITRE
16 0L
500G
306
(51
1a

7O G
8a

2000

O, FOUTELE T AMANDES

PE SHCRE GLACE

1 ARCME CAPE

DF BEANC D (ELF

DE CREME DE TARTRE

liramisii

DE LAIT

BE CREME FLEURETTE
B LAIT EN POUDRE
D GLUCOSE ATOMISE
DE SUCRE

JAUNES DS

DE BEUHAE

DE STABILISATELR

A GLALE

DE PATE DE TIHAMIST

La créme au mascarpone

I8 G E MASCARPOMNT

3 ELIFY

el DECREME FLEVRETTD
155 G B SUCEE

La garniture

POUTHLE DE Cacan (8]

acaron fourré au mascarpone

\glace tiramisi

Confection des macarons au café

Passer au robotcoupe la poudre damande e
be sucre glace, Tamiser be melange une ou deux
firis selon I qualite des smandes,

Monier les blanes danfs avec lo créme

de tartre, puis les serrer avee le suere. Meélanger
déebcatement les-deix masses Camandes-sucre

ot blancs monrésk Delier andme café avec

un peu de cette masse, puis incorporer ad reste
de b masse

Irroduare Vapparcil dans une poche munie
d'une doaille n° 10, Pocher les macarons 4 8 on
de diamctre, bes cmire au four a 180 °C

sur plague doubbée gamic d'un Sylpat,

Surtir les plaguies du four et evilder les macarans
Comserver ka pulpe intericure o la faire sécher.

Préparation de la créme
au mascarpone

Dans | cone d'un barewr, reunir tous

les ingrodienns. Monter en 2 vitesse

en survedlbant de pres afin d'éiter que Papgrareil
ne tranche, La creme doit Sre souple of forme
Résemver.

Confection de la glace tiramisi

Reéunir tous les ingridients, les cuire 3 84 °C
au bain-marie, puis refroidie Bomasse 44 °CL
Laisser maturer 24 hewures, puis turbiner.

Ermnetter e chapelure by pudpe des manerons séchae,
Dr{ﬁ-'-‘-i'lg{’ S wenie assivite siovenine plate, déposer dene coques de macaron

an cafe stwedees enire efles par wne quenelle de crime

an mrescarpone. Saupondrer de powudre de cacan, Seere un it

de chapelure de macaron, dresser wne quenalle de glece tiramizn

Finition
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,
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Préparation des feuillets

de créme pitissiére

Lisser la créme pitisssére au café et 'éaler sur Svlpat en
une fine couche. Laisser secher | heure & remperature

ambiante. Cuire & four ventilé & 170 "C jusqu'd coloration.
La cuisson doit étre menée uste avant la finition du dessers.

Confection des dentelles au chocolat

Faire fondre le beurre, Mélanger le sucre, la pectine

et le cacan, Ajouter le bewrre fondu, le glucose ex la pite

de cacao, Delier le melange aves 'eau et remuer sur feu doux,
Cuire doucement jusqu's ébullition, Réserver au Frais. Eraler
la pate sur Svlpar en une fine couche et cuire les dentelles

i 170 "C & four venrilé, jusqu'd coloration. Réserver au sec,

Finition

et % .
Présentation

Deétailler en paleis le comteny du cadre ot parsewmer les palets
de pigrons sablés. Tempéver le glacage an caranel ot glicer
les palets. Disposer un palet sur wne grande assiette plate,

Ie ;tma-'n"r o e qulnrﬂr de ghﬂ & la nrjug.:!inr. Dﬁcun'r

en plantant dans le palet des fewillets de créme pitissiére
au cafe sechee ot des dewtefles ap chocolat
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En 17, ajouter délicatement les garnitures - chocolas

concasses of pate de noisere, Huler w marhre er v démouler

la pate. Labser reposer de 12 2 hewres ; cels vous permetira

de voir la fermentation et Uosxvgénation du panettone.

Portionnage et derniére poussée

Diérailler s pate en portions selon les moules utilisés
Petit 1 180 g

Miwen : 400 g

Grand = 750 g

Bouler la pire pour lui redonner des forces, la déposer dans
les moules & pancetone. Faire pousser & nouvenn a Pétive
pendant 6 4 8 heures,

Glagage et cuisson

erdant ce temps, préparer le glagage. Brover les amandes
brutes avec le sucre glace en prasiquant plusicurs passages
au broveur, Ajouter ensuite la farine, Ile, 2 oo 3 gourtes
d'essence d'amande amere e les blancs d'ocufs.

Sorir bes panetrones de V'énwe, les placer ave appareil
precedent, parsemer d’amandes entieres et de suore en grains.

Cuire 4 200 “C a four statique. Le minurage variera sclon
fe pokds individue] des panettones -

20 minutes pour 180 g,
30 minures pour 500 g,
A0 manutes pour 750 g,

Une fois les panettones cuits, les sortir et les suspendre route
une mt ke en bas {pour fxer les matieres grases ).
Proteger de film alimentaire. Ils pewvent se conserver plus
d'une semaine,




hocolat
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Poélée de cerises au vin rouge

milk-shake au kirsch

Pour PErSONNes

94

lNru"llEL“l.:Nlﬁ
500 G DE GROSSES CERISES
HIGARREALY " J
150 BE R ® 5
100 G L SUCEE
1 FESTE D ORANGE
1 FESTE DE CITRON - . |

10 1 DE ¥IN ROFLGE ] s a
POIVRE DU Moais (05) '
-
12 GOUSSE DE VANILLE 2 ‘

Le milk-shake au kirsch

1%l DE CREMI
10 CL DE LAIT
I L DF GLACE PILER

wamscH (()5]

La garniture

FHVEE BLAMNI

ou MouLs ((5)
FESTES 1) OMLANGE
ET TH CITRON FRALS
(x50

Préparation des cerises

Dénosmuster les cerises, les faire revenir mn betrr
| e T CETISE T ar i
i 21 AP li I i Tl e
TR e L i i e ; b . ’
F I § I i g f e e i
1 . o i 1
Confection du milk-shake i e g e g
B le bod d'un m T, reni m
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créme légére

_______Pour 10 personnes

Pluisirs
A illeurs

1 2y

FELTLLES DE BRICK ()5)
1 KG Bl FATE B'AMANDES
Ao
Zno G DE DATTES )
ho Bl CONFITURE BORANGH
POUHE DE MACIS (5]
a CUTLLEREES A SOUFE -
M) GIMGEMBRE FRALS
wAPE

40 D'EAD BE FLEUR
D ORANGER

mnﬁm{qﬂ
BEUIRE FoNDU ()

La créme au miel

Ol DU CREME FLEURETTE
o 0 MIEL LU

Pour la finition

Ffm'tﬁm

Drem_ge

mwhmﬁm.m
L yeviel ligevide dés

comtmece J Hn#
bmmmmm
(comrsistance Inaversie ).

Faire frive les cigares 4 grande
fritsre @ 180 °C fesge’a ce qu’ils
sufernt Bitent dores, Les eycntter,

s T it e
w
£f s i it ﬂ'ﬁm";dmumr

-mmjel

Cigar.es..aux_mnandes

au miel

Confection des cigares

Deénoyauter les dates, puis les hacher, Mélanger & la pace
d'amande tous les ingrédients civds. Détailler la pire damandes
en bouletres ex les rouler en boudins d'environ | em

de diametre.

Badigeonner chague feuille de brick de beurre fondu.

Y deposer un hoadin de pite & amandes, entoaler la feuille
aux deux riers en la soudanr avee un peu de blane d'oeul,
Laisser reposer une puit au congelateur.
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Montage de I'entremets

Le mantage se fait en plusieurs etapes.

Sortir du froid les domes gamis de mousse au chooolar
au ladr, er remplis ka cavieé de glace au praling urhinge.
Bloquer au frodd.

Démouler Penmremers, puis le glacer avec le glagage

au praliné. Entreposer dans une vitnne a glace.,

Présentation

Nur e dsseite carres, monrier
le crumble dans wn cercle.
Poser dessus, an dernier
miogrtent, le erousti-fondan
décorer d'ise tuile de créme
frdtizstére ot de noisetes
enrabées de caramel.







—
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créme légére

_______Pour 10 personnes

Pluisirs
A illeurs

1 2y

FELTLLES DE BRICK ()5)
1 KG Bl FATE B'AMANDES
Ao
Zno G DE DATTES )
ho Bl CONFITURE BORANGH
POUHE DE MACIS (5]
a CUTLLEREES A SOUFE -
M) GIMGEMBRE FRALS
wAPE

40 D'EAD BE FLEUR
D ORANGER

mnﬁm{qﬂ
BEUIRE FoNDU ()

La créme au miel

Ol DU CREME FLEURETTE
o 0 MIEL LU

Pour la finition

Ffm'tﬁm

Drem_ge

mwhmﬁm.m
L yeviel ligevide dés

comtmece J Hn#
bmmmmm
(comrsistance Inaversie ).

Faire frive les cigares 4 grande
fritsre @ 180 °C fesge’a ce qu’ils
sufernt Bitent dores, Les eycntter,

s T it e
w
£f s i it ﬂ'ﬁm";dmumr

-mmjel

Cigar.es..aux_mnandes

au miel

Confection des cigares

Deénoyauter les dates, puis les hacher, Mélanger & la pace
d'amande tous les ingrédients civds. Détailler la pire damandes
en bouletres ex les rouler en boudins d'environ | em

de diametre.

Badigeonner chague feuille de brick de beurre fondu.

Y deposer un hoadin de pite & amandes, entoaler la feuille
aux deux riers en la soudanr avee un peu de blane d'oeul,
Laisser reposer une puit au congelateur.
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Muousse de caramel

Muousse au lai

Fewnlleté de chocolat —

Montage de I'entremets

dortlr du froad les domes chemsés de mosse an Lt

Y deposer une couche de mousse au caramel. Ensuine,
wccessives, alterner couch
sque de couvernire lair,
Terminer en disposant le palet de crumbl

par Ciuce © IMOVEsSE

que die pr

ne.

Stocker an Frodd

Confection du décor
et finition de I'entremets
[abler les deux couvernures, puis, i laide d'une spande,

confectionner sur Rhodos 5 fewilles couchees e, & Paids
Laisser duscir.

d'un comet, un décor gril
Cilacer lentremets avec le gl
de planter Jes feuillers de ches
de fagon harmaonicuse

CIPEre, avant
decor grillage

Crcor che chocalal
fewilletd nobr ot lai

Praliné feuilletine









|

£91
jejodoy \w

| -
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Finition

ef
DTE:IEHEE

Paler a pif les pamplemaesies of les oranges
Prelever les sepments, les tailler en dewer dans
le sems de fa dongwenr, En lapesser les assiettes.
Conprrr d'ene ;Eu' coniche de gelée de citron,

Ajonder ani derstier moment une guenells
de sorbet prargarita ef wne ripee de citron vert,




Bonbons a la vanille

mr 3 kg de bonbons environ

Fabrication des bonbons Couler en cadee 4 6 mns ' Epaisseur et laisser
figer 24 heures au moins, enme 12 'Coet 13 °C

Démaler et préenrober, Déiller en rectangles

de 1 em x & cm.

Hagcher ke chocolat de couverture, Couper
I bewrre en morces

Fendre les gousses de vanille en deux avec un . ] .
G Fintécieur oot IibE Tﬂ:l;rl;::umﬂu pcrurln}rbl‘[vq:ct

les graimes, Réumr le tour, gousses ot graines, : ; A
dans la créme Aeurere, sjouter la Tomahine e E:Rm] w:qldupnmltmdlmumf:mlk

porter e wout 3 ébullinon. Laisser

15 minures i couvert

Passer au chinods et verser le tout sur

la couverture hachée, . Lorsque
I"appareil atteint entre 40 (’.:taﬁ “C, ajouter
le beurre en morceaus par petites qUARGNG.
Homogenéiser,

15 : .

Fabrication des bonbons Deémouler er precnrober. Derailler en rectngles

de 1 omx 6 cm.

Hacher le chocolst de cowvernure. Cotiper Tabler 1a il

i E nrober kes honbons 4 h ﬂ

Furm:&u&ﬁnlhﬂhzﬂl&Tﬂmﬁun cDE iy :ﬁ w

verser be tour couverture hachée,  les bonbons dﬂl"’“‘-“. chacun,

Lers l'ipp:lt:ﬁmdnl e ¢HW sine fetille de Rliodald e les sigher:
hqummmpnpedlu

qmﬂm Homogéntiser.

Caouler en cadre 3 6 mm d'épusseur et laisser

figner 24 heures an moins, entee 12 °C et 15 °C.










Finition « Dressage

Crlacer les assiettes avec le jus awx zestes, s déposer
la salide de suprémes au milien de chaque azsiette
ainsi quee les zestes. ¥ déposer déficaternent

le chapeau, legerement incling, Décorer diwn bowguet
de memthe.

grumes

33






Grand Livre
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Desserts
et Patisserie



Bonbons a la vanille

mr 3 kg de bonbons environ

Fabrication des bonbons Couler en cadee 4 6 mns ' Epaisseur et laisser
figer 24 heures au moins, enme 12 'Coet 13 °C

Démaler et préenrober, Déiller en rectangles

de 1 em x & cm.

Hagcher ke chocolat de couverture, Couper
I bewrre en morces

Fendre les gousses de vanille en deux avec un . ] .
G Fintécieur oot IibE Tﬂ:l;rl;::umﬂu pcrurln}rbl‘[vq:ct

les graimes, Réumr le tour, gousses ot graines, : ; A
dans la créme Aeurere, sjouter la Tomahine e E:Rm] w:qldupnmltmdlmumf:mlk

porter e wout 3 ébullinon. Laisser

15 minures i couvert

Passer au chinods et verser le tout sur

la couverture hachée, . Lorsque
I"appareil atteint entre 40 (’.:taﬁ “C, ajouter
le beurre en morceaus par petites qUARGNG.
Homogenéiser,

15 : .

Fabrication des bonbons Deémouler er precnrober. Derailler en rectngles

de 1 omx 6 cm.

Hacher le chocolst de cowvernure. Cotiper Tabler 1a il

i E nrober kes honbons 4 h ﬂ

Furm:&u&ﬁnlhﬂhzﬂl&Tﬂmﬁun cDE iy :ﬁ w

verser be tour couverture hachée,  les bonbons dﬂl"’“‘-“. chacun,

Lers l'ipp:lt:ﬁmdnl e ¢HW sine fetille de Rliodald e les sigher:
hqummmpnpedlu

qmﬂm Homogéntiser.

Caouler en cadre 3 6 mm d'épusseur et laisser

figner 24 heures an moins, entee 12 °C et 15 °C.
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Brinche punchiée
AUX ARMUMES

Marmelade d'agrumes

Crumble vanille

Créme paitissifre

Crigme au beurre

Finition «: Présentation

Ramolliv gt lisser fa crémme an bewrre,

En rasctiter Lt briocke s toute g2 swrface,
froass bt rowader daves &e crembile en prewant soin
de Bien courrir la fodalite de L brivebe, sans
laiszer Lo mpoindee zone & dicowvent. La briocke
doit dre conripliterment « panie = de crimible.
Riserer an réfrigératenr,

At e servtos, saupossdrer de suere place.
Servir em tranches,






jus aux zestes

______Pour 25 personnes
B
' . Pesgert
T 'assiette

E hmﬁ‘ m: m

§69G  DE CHOCOLAT BLANG
La pite & bombe

5o mn:ﬂ-i. 30 ‘BaumE

: _g,i.:lﬂ’ IE JAUNES ' OE0FS

turu.g DE CHEME FLEVRETTE
5 FEUILLES DE GELATTNE

AT G TH CHOGOLAT BEANG
300 G ummm

& -
L PAMPLTAROLSSES
& CITRONS VERTS.

samor & 1o “Bauwd (05)

Pour préparer et présenter
mmmm

5 MOULES A EUF EN GRLEE

25 IHSOUES DE PAPTER.
SULFURISE TIE 12 €M
BE pIAMITRE

aux{agrumes du Mentonnais,

Confection des chapeaux

L|I1.'r|1pa."n:r I chocalat blane, En chemiser
bes moales 4 ccuf en pelee e baisser figer

min réfragérateur.

Faire tremper |z gelatine dans de 'ean froide

Confecrionner une pare a bombe en bartane
bes junes d'eeufs et en v apnstans le sirop

& chaud, en filer. Unc fois ka pate 4 bombe cuite,
en baisser refroidic um kibo, v incorporer ka créme

fleurette, puis la gélatine ramolle et essorée,
Bien melanger, incorporer ka Mandarine
umperiale. Camir les moules de ce melange et
bloquer au froid pendant | heure,

Avoir 4 portée de main du chocolar blanc
tempere. Glacer les feuilles de papier avec

le choenlat blane; Demouler be contenu

des moades (a coiffe du chapeau) sur les disques
[ ensemble & désarmais la forme d'un chapesu,
Remetrre de noavean au grand froid. Une fois
l'ensemble durci, retirer le papicr. Floguer

au chocodat blanc a aade d'un pistoler, Réserer
au refrigérateur,

Préparation de la garniture

Fester finement les oranges, les pamplemousses
er bes citrons verts, puis peler les fruss 3 vif et
degailler les suprémes. Les séserver dans lewr s

Cuire les pestes dans un peu de sirop.






Figues fra
igues fraiches
gorgées de|soleil,
créme légére au miel,
isirop de fraises
Pour £ personnes

180

IncrépienTs Préparation des figues fourrées
Couper les Rgues aux trois quarts de leur hautew
et les ewvider. Reserver la chair
1o FIGUES BELLOUSNE
56 D1 CREME PLEVRETTE _-'":.‘1:'-:.1;: r'-.‘|_1l .;T-ulu:-lI{]fil'-";:_nl r:::;l:;:-:tﬂllj 1|\.l.:.
¢ be micel er v incorporer délicaement la cha
=G D MEEL D ARBOUSIEN s ki
ga ni Fourrer les figues de cer appareil et réserver
& thiira I ¢ appa t

s ref TIRCTRLeLr.

VS DE FRAISE REDUTT
(35, vor p. T86) ; ]
5, vomR P, 1 Présentation

Verser du jues de fraise réduit dass wer cormel
e purpier. Deéposer ane o e fues de fraise
epnser les frgues

dams le fond de Uazsiette, d
siir Vassiette el servir,
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Pour /() personnes

2
Iﬂﬁnimm'rs
1 kG DE FATE SUCREE
{r. 508
Le jus de figue et de fraise
I EG [FE FRANSES
I K& OFE FIGLIES

0o G OFE. SUCHE SEMOUTLE

Le mix pour sorbet

168G BE SUCRE SEMOULE
8o G DI GEUCOSE ATOMISE
FTE o'Eal

3q DE STARILISATEUH
A SORBET

Le jus de sangria

I UTRE DE ViIN ROLGE

100 G DE S1IMCRE SEMOUILE

LE ZESTE DE T ORANCE
LE FESTE DE T CITRON

5 FRAISES
- s
FEUILLES I FICATIER
(08}
La garmiture

i.5 KG DE FRAISES
1,5 KiG DE FIGUES

JUS DE FIAISE REDUTT

(05, voum v 186}
ZESTES DE CITRON 1T

D ORANGE CONFITS (C)5)

Sablé a la vanille
mélange de fraises et de figues,

. | .
jus delsangria

Préparation du sorbet

Le jus de Figue et de frnse doit Etre prépare
24 heures avant son unilisation poar le sorber
Pour le préparer, couper-les figues et les fraises
en morceaux et les faire macérer avee le sucre
pendant 24 heures.

Le lendemain, préparer le mix en pomant tous
les mprédients a ébullison. Refroidir 4 4 °C.
Micer les fruirs et les ajourer an melange refroidi,
Turbiner ef réserver au frodd.

Préparation du jus de sangria

Porter a ebulliion rous les ingrédienrs e bes faire
reshuire afin d'obtenir un ps sitapews. Passer
au chinods o néserver au refagerieur.

Confection des sablés

Abaisser la péte sucree 4 2 mm et la deiller
en rectangles de 4 x 12 em. Cuire 3 170 °C
a four venrile jusqu'a coloration, e lusser
refroddir sur une grille.

Mnnh::ge’
Présentation

Tailler en tranches les fraises et les figues.
Introduive le sorbet turtring dians wne poche

A dogsille cannelde, ef dresser au centre dve chagquee
sable un gros cordon de sorber e laissant

172 o sur chague eole. Y disproser,

en altermance, des tranches de fraise

et des queariiers de fraue.

Parserer de =estes ot décorer avee I fus
de sangrig et Ie jus de fraise
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Poélée de cerises au vin rouge

milk-shake au kirsch

Pour PErSONNes

94

lNru"llEL“l.:Nlﬁ
500 G DE GROSSES CERISES
HIGARREALY " J
150 BE R ® 5
100 G L SUCEE
1 FESTE D ORANGE
1 FESTE DE CITRON - . |

10 1 DE ¥IN ROFLGE ] s a
POIVRE DU Moais (05) '
-
12 GOUSSE DE VANILLE 2 ‘

Le milk-shake au kirsch

1%l DE CREMI
10 CL DE LAIT
I L DF GLACE PILER

wamscH (()5]

La garniture

FHVEE BLAMNI

ou MouLs ((5)
FESTES 1) OMLANGE
ET TH CITRON FRALS
(x50

Préparation des cerises

Dénosmuster les cerises, les faire revenir mn betrr
| e T CETISE T ar i
i 21 AP li I i Tl e
TR e L i i e ; b . ’
F I § I i g f e e i
1 . o i 1
Confection du milk-shake i e g e g
B le bod d'un m T, reni m



T
sawniIg
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Muousse de caramel

Muousse au lai

Fewnlleté de chocolat —

Montage de I'entremets

dortlr du froad les domes chemsés de mosse an Lt

Y deposer une couche de mousse au caramel. Ensuine,
wccessives, alterner couch
sque de couvernire lair,
Terminer en disposant le palet de crumbl

par Ciuce © IMOVEsSE

que die pr

ne.

Stocker an Frodd

Confection du décor
et finition de I'entremets
[abler les deux couvernures, puis, i laide d'une spande,

confectionner sur Rhodos 5 fewilles couchees e, & Paids
Laisser duscir.

d'un comet, un décor gril
Cilacer lentremets avec le gl
de planter Jes feuillers de ches
de fagon harmaonicuse

CIPEre, avant
decor grillage

Crcor che chocalal
fewilletd nobr ot lai

Praliné feuilletine
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




£bl
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Pour

196

personnes

INGnﬁ.mr_NTs

La pate sahlée

110 G
1.6
50 G
0 G

i

406
200 G

DE BEUHAL IN POMMADE
DE SEL

DE SUCRE GLACE

ne TPT (rovnee

i = TANT-FOUR-TANT =
AMANDES-SUCHE GLACE)
DE VANILLE EN POUDRE
0 ELFS

[ FARINE

L'appareil au fromage hlanc

500 G
H
1

100 O

DE FRAMAGE ILANC LISSH
CEUFS

JAUNE D EUE

LE ZESTE DE I CITRON
FINEMENT RAPE

DE SUCRE

La garniture et la sauce

[=1= 0 ]

250 G

DE JIS DE FRAISE
(yoag v, 186}
DE FRAISES DES BEHS

Le sorbet vanille-citron vert

1 LITRE
T KG
5

50 €l
191G

oG

o EATI

o SUCHE

GOUSAES DE VANILLE

LE TESTE DE § CITHONS
VERTS FINEMENT RAPES
O Ji/s DE CITRON VERT

D STARILSATEUT
A SORBET

DE GLUCOSE ATOMISE

Fine tarte au fromage blanc
et aux fraises des bois,
sorbel vanille-citron vert

Confection de la pite sablée Finition
Malaxer le beurse et be sel. Melanger le sucre
ghace, le TPT, la vanille, les aeufs et 50 g

de farine, Incorpaorer le reste de farine petit

a pett. Riserver au froid 2 hewres au moins,
abaisser 4 225 mm aa laminoar, pas fancer
des moules a anelene de 7 em de diameétre
Faire cuire les fonds de tartebette au four
prechaufie a 150 °C usqu'a coloration blonde.

DI‘(’SSHgE’

Dirsser b fartelette awn rutien de Uassiette et
L garnir de fraises des bois, Emtonrer d'un pew
de pues de fraise o aponder wme geienelle de sorbet

Confection de "appareil
au fromage blanc

Metanger au fouet be fromage Blang, les ooufs,
les restes ot be sucre. Réserver.

Gaarnie les fonds de tartelerte au deys tiers avec
l'apparel au fromage blanc et cuire au four

& 140 "C enrre 3 et 4 minutes, Demouler

et babsser refroidir.

Confection du sorbet

Parer 4 65 "C, au bainmarie, Peau, le sucre,

le srabilisateur, le gliicose et les gousses

de vanille. Lasser refraddic 4 4 7 C, ajouser le us
de citron vert et be zeste rapé, Laisser maturer,
turbiner et reserver,
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




Pour |0} personnes
o
Ly
Plaisirs

TR
TRy

Incrévients

L'appareil & twiles

I G DE RANANE

G DE SUCRE
oG DE PARINE
G DE RUURRE FONDU

1,5 €1 DE LAT

La glace & la vanille

TL GE LAIT

1o CL DE LATT EN POULHE
7% G BE GLECOSE ATOMISE
240 G DR SUCRE

LS T STABELISATEUI
B JAUNES B0UFS

g G DE DEUHRE

3 PFUSSES [FE VANILLE
La sauce chocolat

o CL o LAIT
250 DE CREME FLEURETTE
bhoo G DF COUVERTURE MNOIRE
150 G DE SUCHE

La chantilly

50 L DE CREME FLEURETTE
168 G Dl SUCRE

1 GOUSKE E YANILLE
BANANES FRESSINETTES
(638

BEUMRE, SUCRE, RHLM
By (5]

Banana speed

Préparation de la glace a la vanille

Cuire tous les npredionts a 84 "C au bain-mane,
puis les refrowdir a 4 °C, Marrer, arbiner et
FESCTVET,

Confection des tuiles 3 la banane

ELI‘JM‘F ln chair de banane avec le sucre, kb farine
tamisee, le lair ot b beorre fondu, Une fois

ce mélange homogene, I'éaler sur Sydpar, L'aplanr
au maximum 3 side d'un rouleau er d'une teaille
de papier. Blogueer au frosd pour congeler, Faire
cuire, encore congele, au four a 160 "C. Retirer
du four 3 colomtion of réserver o sec,

Confection de la chantilly
et de la sauce

Fendre 1a gousse de vanille, racler bes graines et
les ajouter a ka creme, Monter fa creme vanillée
avec be sucee en chantilly baen ferme.

Pour obtenir la sauce chocolar, concasser

It couverture nowre. Faire bouillir e last et

la eréme avee le sucre. Verser oo melange chaud
sir s couverture concassee ; bien mélanger,

Préparation des bananes glacées

Peler les bananes fressinemes, les cuire au beurre
et au sucre jusqu'a obtenton d'une couleur
caramel. Deglacer la cuisson s dhum brun et
ghacer les fruits avec le jus obrenu.

Finition

* Dressage

Déposer sur assiette un it de barnanes placies ;
decorer dune rosece de créme Clannilly

et diposer sur celle<i wne quenelle de glace

i Le vamille. Planter daws la glace des moreeany
de tuile &l banane, ef présewter Ly sance
ehocolat d part







Pour ': personnes

200

INGREDIENTS

La créme Chiboust au citron

15 CL DE JUS DE CITRON
100 G DE CREME DOUBLE

5 JAUNES D’GUFS

40 G DE SUCRE SEMOULE
20 G DE POUDRE A CREME
S FEUILLES DE GELATINE

La meringue italienne

5 BLANCS D’EUFS
100 G DE SUCRE

20G DE GLUCOSE
scL D’EAU

Le beurre d’orange

20 CL DE JUS D’ ORANGE
100 G DE SUCRE
80 G DE BEURRE

La garniture

200 G DE FRAISES DES BOIS

Giratin tiede de fraises des bois

Préparation de la creme
Chiboust citronnée

Faire tremper la gélatine dans I'eau froide. Fouetter
soigneusement les jaunes d’ceufs avec le sucre et
la poudre a créme afin de les blanchir. Porter

a ébullition le jus de citron avec la créme double,
verser le tout sur le mélange. Bien amalgamer

le tout et faire chauffer de nouveau. Porter

a ébullition, ajouter les feuilles de gélatine égouttées
et bien mélanger. Réserver et laisser tiédir.

Porter 4 121 °C le sucre, le glucose et I'eau.
Monter les blancs d’ceufs et les serrer avec

le sirop chaud ajouté en filet. Incorporer cette
meringue italienne a I'appareil Chiboust tiede.

Une fois la chiboust terminée, son utilisation
doit étre rapide, car elle contient de la gélatine.
Celle-ci, en se figeant, ne permet plus un travail
aisé de la creme.

Montage du gratin

Sur unc plaque a patisserie bien propre ,

placer 6 cercles de 10 cm de diamétre. Y ranger
les fraises des bois équeutées. Recouvrir
d’appareil Chiboust. Lisser avec une spatule

a hauteur des cercles. Placer au réfrigérateur

et laisser prendre.

Préparation du beurre d’orange

Porter a ébullition le jus d’orange avec
le sucre ; ajouter le beurre et monter la sauce
en fouettant.



Finition

[
Drressage

Décercler les gratins, les saupoudrer de sucre
semoule, puis les faire gratiner sous la salamandre
ou sous le gril. Verser le bewrre d'orange auntour
de chague gratin et servir.

i<
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Finition

Dressage

Sur une grande assiette plate, dépoger wn parfait au caramel,
verser du caranmel lquide daws le contre crensé, Dvcorer

de copedux de nougatine destelée. Ajouter wne belle guenelle
de glace aw nuiel, Verser du miel d arbowsier dans sm cornel
#n papier of en arroser en filel b glace an miel. Au dermier
ment, aienter e portion de calld de frebis predors

au mpoelin,

romage hlanc
205
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,
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Finition « Dressage

Crlacer les assiettes avec le jus awx zestes, s déposer
la salide de suprémes au milien de chaque azsiette
ainsi quee les zestes. ¥ déposer déficaternent

le chapeau, legerement incling, Décorer diwn bowguet
de memthe.

grumes

33






F.ruilh_ =
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148

Montage de I'entremets

Le mantage se fait en plusieurs etapes.

Sortir du froid les domes gamis de mousse au chooolar
au ladr, er remplis ka cavieé de glace au praling urhinge.
Bloquer au frodd.

Démouler Penmremers, puis le glacer avec le glagage

au praliné. Entreposer dans une vitnne a glace.,

Présentation

Nur e dsseite carres, monrier
le crumble dans wn cercle.
Poser dessus, an dernier
miogrtent, le erousti-fondan
décorer d'ise tuile de créme
frdtizstére ot de noisetes
enrabées de caramel.










Fara
— SammnIg
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Pour | /2 personnes

Iwanfmm

La pite a crépes

VIR 1A RECETTE
DES CREPES SUZETTE
r.o294

nEman cranrg (Q5)

La garniture

3 POMMES BEEINES
DES REINETTES

3 POIRES DOVENNEA-
OOMICE

i TRINES SAINT-MARTIN

MUCRE SEMOULE [0S0
BEURRE (O8]

A o ross TOS5)
GOURSES DE VANILLY
sfcHERs [Q8)

SUCEE gLact (O8]

Auméniere de crépes

aux ?fmiis d’automne,
jus des peaux
|

Préparation de la garniture

Peler les pommes ef bes poires, les couper
en quartkers, retirer le coeur et les pepins,
‘...I':III‘&'I'I"\.'F oS I:h.'nlll.'r.‘h SIETISD R I‘.'h praux.
Couper bes prunes en dews or les dénovaarer.

Faire Fonadre du beurre jusqu'i ce qu'il prenne
e feinte poisctie ef v faire revenis kes peaux et
les epluchuares, Poudrer de sucre e cuire jusqu’a
oo qu'clles caramelisent, Deglacer avec du jus
de pumime et cuire doucement afin que

les. parfums se diffusent, Passer au chinais,

Couper les fruis en brunoise. Les faire revenir
au beurre et au sucre, Lorsque les fruits sont
tencdies, les débarmsser sur une grifle. Déglacer
les sues de cuisson dvec le jus des pesus

of redmine prsqu’a consistance sirupeuse, Réserver
au Fris.

Confection des crépes

Faire cuire les cripes (voir recemme p. 294) avec
du bewrre darifie dans une poele antiadhésive
beurrée au mpon pour Gviter excds de manéee

EFESSE.

MUHMEE:‘ Finition

Crariy ke cestre des créfes avee les fras,
Refermer chagiee cripe el donmant b forme
dieret mimdniere @l praintenr colleci fermee
atee npe gomsse de panille sichée. Sarponudres
de sucre glace ef passer | mirete 3 fonr chard
Serudr dvee fe fus des peaie
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




Finition

P

esentation

Diémnonler les pulets. Les napper de glagage. réserver
i frosd,

ser i putled seer e assiefle. Cutenee le centre

aey ale ctocolar,

ef accompagner de-savce chocolat @ part

. |
hocolal
103
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" Dressage
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~ Tiramisi a notre facon

Pour 10} personnes

B
Plisksirs
d'Eilleurs

240G BE mscuns Pavesivg
) O DE MECUITS
AL CULLERE
: - SECHES
La créme @ tiramisd
550G DE MASCARPON
9aG DR CREME FLEURETTE
5 ELES
100G DE SUCRE SEMOULE
Le punchage et la arnitur
§B Gl B0 CAPT ESPRESSO
EACAD UM oD (051
100 G DB COUVERTURE CARE
BRASILLA
Remarngque 1 on FEUT AOUTER
AU PUNCUAGE AL CAFE
Bl MARSALA,
BE LAMARETTO OV

DE Carl.

Préparation de la créme
et des biscuits punchés

Preparer le cafie espresso.

Foucrrer bes ingredicnts de la créme tramisi

en 17 vitesse powr les dissoudre, puis les monter
jusgu'd cpaississement. [l ot recommande

de ne pas monter b creme trop vite pour Gviter
guelle ne mranche. Une fois lacreme montée,

ln diviser en dewx et en parfumer une moitic avec
le calé ridi.

Puncher kes biscwits Pavesini dans le café

Tempérer la comvermre café e la lisser sur
une feutlle de Rhodoid de 40 x 60 cm, Laisser
figer et déiller en cercles de méme diamétre
que cehui unlise pour le service,

Mm:.tage
Service de lentremets

Dienis sne co ET perrE, iR e ERRETE
cowche de b&Tm Tunches r:p:.:f:' i.'.‘mr‘:':r

de créwme s mascarpane non dromatisee,
Saspowdrer de cacan et comie e feaile

de chovalat.

Diisposer par-dessss une seconde coneche

de biscuits parchés aw cafe, couerir d'iwme couche
de créme an muscarpone melangde avec

L weduction de café et recovmencer les dewex
faeTaliTaTs.

Lisser la swrface ; rlserver aw frais

At dermicr moment, saupoudrer de posdre
dle cacan. Servir.




Log gatm







Figues fra
igues fraiches
gorgées de|soleil,
créme légére au miel,
isirop de fraises
Pour £ personnes

180

IncrépienTs Préparation des figues fourrées
Couper les Rgues aux trois quarts de leur hautew
et les ewvider. Reserver la chair
1o FIGUES BELLOUSNE
56 D1 CREME PLEVRETTE _-'":.‘1:'-:.1;: r'-.‘|_1l .;T-ulu:-lI{]fil'-";:_nl r:::;l:;:-:tﬂllj 1|\.l.:.
¢ be micel er v incorporer délicaement la cha
=G D MEEL D ARBOUSIEN s ki
ga ni Fourrer les figues de cer appareil et réserver
& thiira I ¢ appa t

s ref TIRCTRLeLr.

VS DE FRAISE REDUTT
(35, vor p. T86) ; ]
5, vomR P, 1 Présentation

Verser du jues de fraise réduit dass wer cormel
e purpier. Deéposer ane o e fues de fraise
epnser les frgues

dams le fond de Uazsiette, d
siir Vassiette el servir,
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Préparation des feuillets

de créme pitissiére

Lisser la créme pitisssére au café et 'éaler sur Svlpat en
une fine couche. Laisser secher | heure & remperature

ambiante. Cuire & four ventilé & 170 "C jusqu'd coloration.
La cuisson doit étre menée uste avant la finition du dessers.

Confection des dentelles au chocolat

Faire fondre le beurre, Mélanger le sucre, la pectine

et le cacan, Ajouter le bewrre fondu, le glucose ex la pite

de cacao, Delier le melange aves 'eau et remuer sur feu doux,
Cuire doucement jusqu's ébullition, Réserver au Frais. Eraler
la pate sur Svlpar en une fine couche et cuire les dentelles

i 170 "C & four venrilé, jusqu'd coloration. Réserver au sec,

Finition

et % .
Présentation

Deétailler en paleis le comteny du cadre ot parsewmer les palets
de pigrons sablés. Tempéver le glacage an caranel ot glicer
les palets. Disposer un palet sur wne grande assiette plate,

Ie ;tma-'n"r o e qulnrﬂr de ghﬂ & la nrjug.:!inr. Dﬁcun'r

en plantant dans le palet des fewillets de créme pitissiére
au cafe sechee ot des dewtefles ap chocolat







Pour 4 personnes

260

oG
150 G
50 G
Fiad

INGRED:E:NTS

DE SUCHE SEMOULE

DE SUCRE GLAGE

DE BLANCS D' EUES

D' AMANDES EFFILEES

G_r_osse._merin_gue Spoon

Préparation et cuisson de |'appareil
Monrer bes blancs en neige. Les geerer ave le spere semoule.
Tamiser le sucre glace.

A Paide d'use spatule, incorporer le suere glace mmiss
a l'appareil & meringue,

Coucher la meringue sur une plague en une forme oblongue
a I'aide d'une spamle, la parsemer d'amandes effilées er
la caire au Four 4 120 °C pendant deux hewres.
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[ i
Présentation

Dirronler, retirer Le RY
Crlacer lentrenets avee I glagage tempéné of diconer

le ponptosr avec des triengles de chocolat,

A fe st cormet garnd de corverttere ivoire fondie o
femperie, fnscrine « Moka « sur lp dessis, Réserver an frats
et serpir frais
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Confection de la garniture

Tempérer la couverture ivoize. En usiliser une partie pour
confectionner les decors grillagés au corner sur feuille
de Rhodoid. Réserver ces décors.

Eraler finement be reste de couverture ivoire sur des feuilles
de Rhodoid et v derailler des miangles crewx de taille
légérement inférieure 3 celle des moules.

Présentation

Démonler les portions individueles ot reconstituer etrenats,

Decorer chaques portion &'y trigugle de chocolat Blanc,
Floguer aw pistoler.

Décorer chaque portion de nappage en dégradant
hmhmﬂmdeFD o i danner Uimpression visuelle
d'un coucher de soleil Une seule portion sera décorss
de fruits frats détaillis of recowvents de nappage newtre.
Rdserver ot servir frads,

Flocage
blanc

Mousse cockiail

Baha au rhum

Dacquoise coco

MASARNNEIDIDNIIDIENIED o

Maontage de I'entremets

Déposer au fond de chague moule mriangulaire une dacquoise
au coco. Introduire b mousse au coco dans une poche

i douille unie et déposer la mousse & mi-haureur en ramercnt
une partie de la mousse sur le odté large du mouke.

Diéposer par-dessus une portion de baba bien égoustée, et
laisser prendre au refrigérarcur,

Terminer par la mouse cockail et liser, Bloguer au froid,

Décor de fruits
ou glacage en déclinaison

Mousse au coco

mooolat hianc
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Monmgve
&L H "
Présentation

Moasquer de place eoco le fond d’un veree @ fond plat. Y former
wne capite & laide dwne cplléve. ¥ diposer Lz brunowse de fruits
exntiques, poeis le granité Matitne gratté @ la fourchette, Servie
en méme temps que le sonffle.
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,
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Muousse de caramel

Muousse au lai

Fewnlleté de chocolat —

Montage de I'entremets

dortlr du froad les domes chemsés de mosse an Lt

Y deposer une couche de mousse au caramel. Ensuine,
wccessives, alterner couch
sque de couvernire lair,
Terminer en disposant le palet de crumbl

par Ciuce © IMOVEsSE

que die pr

ne.

Stocker an Frodd

Confection du décor
et finition de I'entremets
[abler les deux couvernures, puis, i laide d'une spande,

confectionner sur Rhodos 5 fewilles couchees e, & Paids
Laisser duscir.

d'un comet, un décor gril
Cilacer lentremets avec le gl
de planter Jes feuillers de ches
de fagon harmaonicuse

CIPEre, avant
decor grillage

Crcor che chocalal
fewilletd nobr ot lai

Praliné feuilletine
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Montage de I'entremets

Le mantage se fait en plusieurs etapes.

Sortir du froid les domes gamis de mousse au chooolar
au ladr, er remplis ka cavieé de glace au praling urhinge.
Bloquer au frodd.

Démouler Penmremers, puis le glacer avec le glagage

au praliné. Entreposer dans une vitnne a glace.,

Présentation

Nur e dsseite carres, monrier
le crumble dans wn cercle.
Poser dessus, an dernier
miogrtent, le erousti-fondan
décorer d'ise tuile de créme
frdtizstére ot de noisetes
enrabées de caramel.
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Glacage lail-café

Croustillant Mescafé .

Disgue
de couverture au |ait

Ll epuiiaises momsethe

Préparation du glacage lait-café

Hacher la couverture lair et la couverture tsre, Faire tremper
les feuilles de gelasine dans de Feau frodde, Réanir 'eau,

la eréme fewremme, ke suere et le glucose. & ebullition, sjouter
le café saluble pus verser le tout ser b couverture hachée
Recuire le vout a 105 “C, Laisser tiedir er incorporer les feutlles
die gélatine romallies. Ne pas rravadller 4 plus de 35 °C afin
deviter de perdre la brillance caracreristique de la gelatine.

Préparation de la garniture

Tabler fa couvermure kair e I'éaler finement sur Rhodoid,
'\.\'.\JI'" I.||||I.' 'I'I.i'll.\.)l.l.l ne dl.lr‘.'l*"‘.'. II.' PJ.[M.'[I]L" I.IL' I.'ﬁLilri:' (4
de paillest feuilletine broye, Quand il a durci, ¥ démailler
quelques triangles qui senviront au décor du pouwrtour,

et cmporter cgalement des cercles de 16 cm de diamétre
{dewy par entremists b qui serviront au montige

Montage

Chemiser les cercles de Rhodaid er masguer couseal de créme
aut beurre. Deposer au fond un disque de dacquoise noiserre,
Déposer la mousse au cafe a Pande d'une. poche, déposer
desaus e croustillant Mescafé, puis ke feuiller laic er ba genaise
conpee en tranches de 172 cm J'epaiseur et puncheée

4 lespresso. Répéter 'opération on terminant par

de la mowsse au cafe 2 2 em du bord. Masquer de créme

ati heurre er bloquer au froid,

— Mousse rhum-care

Creme al

de chocola

Génnise
punchée aw calé

I beurre
au caféd

Triangle
i au lait

r

"W
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Pour 10 _personnes

E

Classtopue

Le sirop d'amande

250G DE SUCKE SEMOULE

IZSCL DAY

250 G B AMANDES DOUCES

iG o AMANDES AMERES
MONDEES

Az G DE SUCRE GLACE
EAL DI FLERR

200 G DE BEURKE
400 G ol TFT sranc (TanT-

506G DE POUDRE A CHEME

130G noEs

450G DE CREME PATISSIERE
(C-A-p. 50 % DE
L& MASED DES AUTRES
INGREDIENTS!

La garniture

Bostnck

Préparation du sirop d’amande

Faire bouillir 15 ¢l d'eau avec les 250 g de sucre,

Maonder les amandes, puis les mixer avec Je sucre glace o1
2.5 o deaw. Verser le sirop bouillant sur ce mélange et remertre
sur feu dowx, Faire cuire ainsi pendant 20 minutes,

Retirer du feu. Apres cuisson, sjourer I'ean de fleur o oranger.
Reserver an réfrigerateur,

Confection de la créme d’amande

Malaxer le beurre en pommade. Ajouter les mufs petit 4 petit en
battant., Incorporer le TPT et la poudre & créme, puis incorporcr
S0 % du poids de la masse obtenue en créme panssiére, Lisser
€ réserver,
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Le feuilletage drse

La détrempe

230 G
50 G
12 G
14 CL

wlesrart

DE FARINE TYPE 4§
DE FARINE TYPE 5§
DE SEL
D’EAU

Le beurre de tourage

400 G

120 G

DE BEURRE
DE FARINE TYPE 45

La creme williamine

50 CL
4

40 G
180 G
1cCL
10 CL

DE LAIT

JAUNES D EUFS

DE POUDRE A CREME
DE SUCRE

DE WILLIAMINE

DE CREME FLEURETTE

Les garnitures

50 CL
100 G

150 G

Finition

DORURE POUR
LE FEUILLETAGE

(@ur BATTU)

POIRES PASSE-CRASSANES
D’EAU

DE SUCRE

GOUSSE DE VANILLE

DE SUCRE CRISTAL

Montage

euilleté aux poires caramélisées

créme williamine,
facon Michel Guérard

Michel Guérard est considéré comme Uinventeur
de la « nouvelle cuisine » ; il a allégé la cuisine

francaisgdans legrespectade ses produits et
e ses_tr@ditions.WCe feuilleté e
le & la ffois go V fé

Préparation du feuilletage

L. - . » q
Celllici sera confectionne la veille.

imentaire et
la faire reposer au réfrigérateur.

Préparediybatirede tdlinade & alaxer la farine
avec le beurre coupé en morceaux jusqu’a
obtention d’un mélange homogéne. Fagonner
ce mélange en carré, envelopper celui-ci de film
alimentaire et le laisser reposer 30 minutes

au frais.

Abaisser le beurre de tourage en un rectangle
de 40 cm de longueur et de 15 cm de largeur.

Abaisser et allonger la détrempe aux deux tiers
de la longueur du beurre de tourage, la déposer
sur 'abaisse de beurre et donner un tour simple

Ce dessert doit étre monté au dernier moment,
garni de créme et caramélisé juste avant le service
si 'on veut lui garder ses qualités de croquant

et de moelleux.

Séparer le feuilleté en deux couches et garnir
Pintérieur de créme. Replacer la couche

(replier le tout en trois sur lui-méme,

en portefeuille, de fagon symétrique ; abaisser

et replier encore). Laisser reposer 4 heures et
redonner un tour double (replier I'abaisse

en quatre symétriquement, en ramenant deux fois
chaque extrémité vers le centre, abaisser

et replier). Terminer par un tour simple.

Laisser reposer jusqu'a utilisation.

Préparer
e défre eldngdhnt
7 J&fsﬁ"@"dﬁﬁl@f@md A Earfestidn gy fewilietse
nvelopper [a pate d’un fiim al

Diviser la pate en morceaux. Abaisser les patons
au laminoir, position 4, puis y découper

des carrés de 10 x 10 cm a Faide d’un couteau
bien aiguisé pour éviter de pincer la pate.

etourner ces carrés pour éviter qu'ils ne
(:h§| ote ‘l B ace a Peeuf (en évitant
oul uldre qul pou'n'alt empécher la montée

et déposer les carrés sur

e' du femlleta i
e i

uchons aux extrémités de

€l 1 a’q[aque puis couvrir d’une grille. Les bouchons

empécheront la grille de marquer le feuilletage.
Faire cuire 2 four statique a 220 °C jusqu'a
coloration. Faire refroidir et réserver sur grille.

! Préparation de la creme
Williamine

Confectionner une créme patissiére
avec les jaunes d’ceufs, le lait, la poudre
a créme et le sucre. Une fois la créme
préte, aromatiser avec la williamine

et la lisser. Monter la créme fleurette

| et I'ajouter a la créme patissiére
aromatisée. Réserver.

;
i
;
!
1
|
|

Pochage des poires

Préparer un sirop léger en faisant
bouillir I'eau et le sucre avec la gousse
de vanille fendue et grattée.

Peler les poires. Les couper en deux
et les évider. Les faire pocher dans
le sirop jusqu’a ce qu’elles soient
tendres. Les égoutter et les émincer
dans le sens de la largeur afin

de pouvoir les disposer en éventail.

supérieure, y déposer une demi-poire et

la saupoudrer de sucre cristal. Caraméliser
la demi-poire a l'aide d’un fer a caramel.
Le caramel devra recouvrir le fruit et couler
légérement sur les cOtés du dessert. Servir
sans attendre.



créme légére

_______Pour 10 personnes

Pluisirs
A illeurs

1 2y

FELTLLES DE BRICK ()5)
1 KG Bl FATE B'AMANDES
Ao
Zno G DE DATTES )
ho Bl CONFITURE BORANGH
POUHE DE MACIS (5]
a CUTLLEREES A SOUFE -
M) GIMGEMBRE FRALS
wAPE

40 D'EAD BE FLEUR
D ORANGER

mnﬁm{qﬂ
BEUIRE FoNDU ()

La créme au miel

Ol DU CREME FLEURETTE
o 0 MIEL LU

Pour la finition

Ffm'tﬁm

Drem_ge

mwhmﬁm.m
L yeviel ligevide dés

comtmece J Hn#
bmmmmm
(comrsistance Inaversie ).

Faire frive les cigares 4 grande
fritsre @ 180 °C fesge’a ce qu’ils
sufernt Bitent dores, Les eycntter,

s T it e
w
£f s i it ﬂ'ﬁm";dmumr

-mmjel

Cigar.es..aux_mnandes

au miel

Confection des cigares

Deénoyauter les dates, puis les hacher, Mélanger & la pace
d'amande tous les ingrédients civds. Détailler la pire damandes
en bouletres ex les rouler en boudins d'environ | em

de diametre.

Badigeonner chague feuille de brick de beurre fondu.

Y deposer un hoadin de pite & amandes, entoaler la feuille
aux deux riers en la soudanr avee un peu de blane d'oeul,
Laisser reposer une puit au congelateur.







Préparation du sorbet
et du granité

Préparer un sirep avec l'eau, le sucre e -

le ghicose. Laisser refroadir et meorparer
d'ananas. Lasser refroidir 4 4 °C, manirer, g
turhiner ef résenver.

Pour obtenir le granité, porter 'ean et le sucre

& ebullition, laisser refroidir, A froid,

jouiger ke rhum blane, melanger, et hloguer

#u congelateur,

Confection de la gelée d'ananas

Faire tremper les feuilles de gélatine dans

de Uean frosde, Faire chauffer le sucre avec le jus
d'ananas en melangeant bien, Pew avant

puis couler cerre liqueur dans des verres couches
en hiais dans de ln glace, Rﬂnﬂu’mum

de chague verre ef laisser prendre au froid.

Confection du parfait au coco

Manter la créme fleurette an fouet. Béunir be laic
de coco, les funes & ceufs er le sucre dans
unbihr:l:ﬁr.MHm.Pmk wut 4 84 °C,
cefraidir la masse pua r delicatement
la créme montée. i

Une fois la gelée d'ananas couler le
mgmmmdrchmrg‘tmlmrpmdmm
au frond

Fini'ﬁﬂﬂ
" Montage

Geratter lappareil ase rhunt bane congelé avee
aime fonerchette povr obtenir e granite,

Dhans ehagque diposer quenelle
de sorbet a-uf::,:.lr ?ﬂrﬁﬂmﬁmm

d Damanas. Décorer de gowsses de vanille séchées,
i:ﬁ#&dhms&ﬂmﬁwddfhﬂh
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Déposer une boule de glace dans le verre et recouvnir celleci
de milk-shake. La finition de la coupe ge fera en méme temps
que le monmage du giteau.

Montage du giteau de poires

Au fond d'un cercle de 6 cm de diamérre et de 4 om

de hauteur, poser le clafouris de poires. Y ranger
harmanieusement bes quartiers de poire confite, et déposer
le pour sur une assictre.

Finition
ef
Dressage

Au dermier moment, terminer le giteau de poives

en y déposant le granité. Décercler ef divorer avec

s tranche de poire et wn bitonnet de vanille séehée.
Entowurer Pentremets d'un filet de sirop de cuisson résersd,
Déposer la coupe & o0t f senvr,
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Pour 10 personnes.

2
Plialsirs
d nilleoe
Increpienes
Le mix neutre
pour la glace caramel
I LITRE B LATT
00 IFE LAIT EN FOUDRE
00 G D THIMOLINE
8 JAUNES [VOELES
","!l.: [l HEURRE
4G [ STARILISATELR
A GLACE
1266 DBESUCRE
Le caramel pour la glace
50 6 Bl SO SEMOLILE

13 €L G PLEURETTE

Le fudge

30&0 DE CASSONALE
jo0 6 Dl SUCHE SEMOLLE
GoG BE GLUCOSE LI
joo DE fAIT

1 TABUSSE DE VANILLE

I FINCEE DF SE1

o G DE BEUHRE

Le sirop de caramel

00 G 0l SUCRE SIMOLULE
Eau (08

La dentelle de caramel

00 C  DE SUCRE SEMOULE:
Era DE BEURRE

J
C{lupe caramel Spoon Food

Préparation du mix
puis de la glace caramel

MI,'L‘II]gI.'T rous les mpredients du mix er bes Fare
chauffer doucement. En méme temps,
confectianner un carame] bicn nair avee kes 50 g
de sucre semoule, Deglacer ce carwmel avex

fa creme fleurecre et ajouter le tour au mis, Porter
le melinpge a 84 °C puls refroidir 3 4 °C. Laisser
MATITET [OiTe e N, |I]r|'lI|'II:I' CT Teserver

Préparation du fudge

Dans un rondean, cuire le sucre semoule,

la caseonade, le glucose e le Lair. Parer

ln remperamre 4 124 °C, Ajourer alors a vanille
grattée ot ses graines, le el er le beourre. Faire
masser ke fudpe puis e mouler en cadre, Line fois
refroidy, detmiller e fudge en petits cubes,

LUne fois que la' glace est rarbines, v mcorpores
les perits des de fudpe, Riserver au frodd

Confection de la dentelle
de caramel et de la sauce

Reéalser un curnmel svee le suere semouke. Hors
du feu, incorporer e beurre, Debarrasser

e caramie]l sur Svlpat, ladser duncr puks concasser
trés finement au robot, Tamiser cette poudre sur
Svlpat et enfoumer le tout dans un Tour 3 208 "C
crcint, Une fois B dentelle formide, la reserver
L see,

L.l sauce caramel sera PrEpAree &N porrant
le:suwere au coramel et en Mallongeant

avee sulfisament d'cau potr obtenie une
EOMESTANGE SINIPEUSE

Dressage

Seradr Lo glace carametfudse en coupe glacée
Arraser dre sirop de carame! et dbcorer
aem mopcean de dentelle de coaramel,
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




Finition

P

esentation

Diémnonler les pulets. Les napper de glagage. réserver
i frosd,

ser i putled seer e assiefle. Cutenee le centre

aey ale ctocolar,

ef accompagner de-savce chocolat @ part

. |
hocolal
103

(
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Caramoel
licpuiche

Flocape couveriurne [ai

MAousse anglaise
au lait

Chocolat

Préparation du flocage au lait

Faire fondre au bain-mearie le bewre de cacao et la cowvernoe
lair. Passer be tour au chinods Bn et neserver au chasd

Préparation du caramel liguide

Faire chauffer la créme Meurene, Porter be sucre an caramel
et le déglacer avec la creme. Réserver

Préparation de la mousse au lait

[.A'L'.l\.' mossr o8 @ 1.I|I|1'M'.'r III1II'.I.'|.|I.I-i':'l1$|.f|1I une il)l'\ n'.1|.|>.n'.
Preparer-la done juste avant le mantage,
FOurer un Spparci a irmbe Coarine oedsger S dessis,

e montant les paunes d'aeufs avec le sirop & 30" Baimé chaud
Apaute €n IIE.I.'I.

Maonter la creme Bearette en chantilly et faire fondre
la covmverture, Mélanger les deus ingredients ot y mcorporer
emsunie lo pate & bombe,

Montage de I'entremets

Comme nous Navons ndique prévedemment, be montage
st fair & Penvers.

s les cercles, pocher une couche de mousse au |t
de 2,5 em d'éparsseur, Bloguer au froid, puis, 3 aide
d'un emporie-pidee de L5 an de diametre, v pratiguer
s troiss A intervalles repulicrs,

Couvrir d'un feviller de chocolar au laie, puis e fine
coaiche de mousse au lair. Appliquer ensuire le disque

de créme brillee puis le disgue de mowsse au caramel en
appuyant bien afin de faire remonter ln mousse sur les bords,

Finir le montage par le croustillant noisette. Bloguer au froid,

Démiouler, puss Aesgquer avee be flocage au i 3 Faide
d'un pastaler

SoisEtes decoe

Crisme briilbee
i e

Mousse de caramel

au bewrre salé

Croustillant noisette







136

Préparation des feuillets

de créme pitissiére

Lisser la créme pitisssére au café et 'éaler sur Svlpat en
une fine couche. Laisser secher | heure & remperature

ambiante. Cuire & four ventilé & 170 "C jusqu'd coloration.
La cuisson doit étre menée uste avant la finition du dessers.

Confection des dentelles au chocolat

Faire fondre le beurre, Mélanger le sucre, la pectine

et le cacan, Ajouter le bewrre fondu, le glucose ex la pite

de cacao, Delier le melange aves 'eau et remuer sur feu doux,
Cuire doucement jusqu's ébullition, Réserver au Frais. Eraler
la pate sur Svlpar en une fine couche et cuire les dentelles

i 170 "C & four venrilé, jusqu'd coloration. Réserver au sec,

Finition

et % .
Présentation

Deétailler en paleis le comteny du cadre ot parsewmer les palets
de pigrons sablés. Tempéver le glacage an caranel ot glicer
les palets. Disposer un palet sur wne grande assiette plate,

Ie ;tma-'n"r o e qulnrﬂr de ghﬂ & la nrjug.:!inr. Dﬁcun'r

en plantant dans le palet des fewillets de créme pitissiére
au cafe sechee ot des dewtefles ap chocolat
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A Guenadlle qui partage ma passion de ce métier,

A Alain Chapel qui m'a enseigné le plaisir de la grande cuisine.

Remerciements
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des volumes propres a cer univers.
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pour Paide gu'ils ont prodiguée a 'auteur, et notamment 2 Fabrice Collignon, venu specialemenr apporeer
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abricot caramélisé
Glagage

e 55

= Mousse au chocolat

.-"-'
Biscuwrt chocolat £
.

Placyuette
e chocolat

Confiture d'abirice

Finition

{.l..r.\,f.;'{'f Verntrmmes avec e _g.l'..'l'..'gg' FIAER renrprd
Diécorer d'un dermt-abricol epérement cargmélise
a chatumean, de dentelle
de ferlles d'or ef de facet
sur leg colés,




Finition |

i Drﬁ.'ﬁage

Faire véduive le jus de fraise & consistance de sirp, Laisser
refroidin, peiz placer les [reils rouges avec ce sirop.

Bien égoutter Lz shubarbe et verifier que les trongons sond
de longuenr egale, Les dresser sur Uassielte, ofte 4 cile,

en s carre de 10 ene x 10 eme. Egaliser si besoin est. Napper
ce carré d 'wene comche de 5 mm de compotée de wectarine
Carnir de fraits rouges glaces, puis décorer d'nne tuile
erovquante. Verser un filet de sivop sy les cotés,

343

hubarbe

R
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Brinche punchiée
AUX ARMUMES

Marmelade d'agrumes

Crumble vanille

Créme paitissifre

Crigme au beurre

Finition «: Présentation

Ramolliv gt lisser fa crémme an bewrre,

En rasctiter Lt briocke s toute g2 swrface,
froass bt rowader daves &e crembile en prewant soin
de Bien courrir la fodalite de L brivebe, sans
laiszer Lo mpoindee zone & dicowvent. La briocke
doit dre conripliterment « panie = de crimible.
Riserer an réfrigératenr,

At e servtos, saupossdrer de suere place.
Servir em tranches,
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Finition

P

esentation

Diémnonler les pulets. Les napper de glagage. réserver
i frosd,

ser i putled seer e assiefle. Cutenee le centre

aey ale ctocolar,

ef accompagner de-savce chocolat @ part

. |
hocolal
103

(






76

[ i
Présentation

Dirronler, retirer Le RY
Crlacer lentrenets avee I glagage tempéné of diconer

le ponptosr avec des triengles de chocolat,

A fe st cormet garnd de corverttere ivoire fondie o
femperie, fnscrine « Moka « sur lp dessis, Réserver an frats
et serpir frais







Figues fra
igues fraiches
gorgées de|soleil,
créme légére au miel,
isirop de fraises
Pour £ personnes

180

IncrépienTs Préparation des figues fourrées
Couper les Rgues aux trois quarts de leur hautew
et les ewvider. Reserver la chair
1o FIGUES BELLOUSNE
56 D1 CREME PLEVRETTE _-'":.‘1:'-:.1;: r'-.‘|_1l .;T-ulu:-lI{]fil'-";:_nl r:::;l:;:-:tﬂllj 1|\.l.:.
¢ be micel er v incorporer délicaement la cha
=G D MEEL D ARBOUSIEN s ki
ga ni Fourrer les figues de cer appareil et réserver
& thiira I ¢ appa t

s ref TIRCTRLeLr.

VS DE FRAISE REDUTT
(35, vor p. T86) ; ]
5, vomR P, 1 Présentation

Verser du jues de fraise réduit dass wer cormel
e purpier. Deéposer ane o e fues de fraise
epnser les frgues

dams le fond de Uazsiette, d
siir Vassiette el servir,







Pour |0} personnes
o
Ly
Plaisirs

TR
TRy

Incrévients

L'appareil & twiles

I G DE RANANE

G DE SUCRE
oG DE PARINE
G DE RUURRE FONDU

1,5 €1 DE LAT

La glace & la vanille

TL GE LAIT

1o CL DE LATT EN POULHE
7% G BE GLECOSE ATOMISE
240 G DR SUCRE

LS T STABELISATEUI
B JAUNES B0UFS

g G DE DEUHRE

3 PFUSSES [FE VANILLE
La sauce chocolat

o CL o LAIT
250 DE CREME FLEURETTE
bhoo G DF COUVERTURE MNOIRE
150 G DE SUCHE

La chantilly

50 L DE CREME FLEURETTE
168 G Dl SUCRE

1 GOUSKE E YANILLE
BANANES FRESSINETTES
(638

BEUMRE, SUCRE, RHLM
By (5]

Banana speed

Préparation de la glace a la vanille

Cuire tous les npredionts a 84 "C au bain-mane,
puis les refrowdir a 4 °C, Marrer, arbiner et
FESCTVET,

Confection des tuiles 3 la banane

ELI‘JM‘F ln chair de banane avec le sucre, kb farine
tamisee, le lair ot b beorre fondu, Une fois

ce mélange homogene, I'éaler sur Sydpar, L'aplanr
au maximum 3 side d'un rouleau er d'une teaille
de papier. Blogueer au frosd pour congeler, Faire
cuire, encore congele, au four a 160 "C. Retirer
du four 3 colomtion of réserver o sec,

Confection de la chantilly
et de la sauce

Fendre 1a gousse de vanille, racler bes graines et
les ajouter a ka creme, Monter fa creme vanillée
avec be sucee en chantilly baen ferme.

Pour obtenir la sauce chocolar, concasser

It couverture nowre. Faire bouillir e last et

la eréme avee le sucre. Verser oo melange chaud
sir s couverture concassee ; bien mélanger,

Préparation des bananes glacées

Peler les bananes fressinemes, les cuire au beurre
et au sucre jusqu'a obtenton d'une couleur
caramel. Deglacer la cuisson s dhum brun et
ghacer les fruits avec le jus obrenu.

Finition

* Dressage

Déposer sur assiette un it de barnanes placies ;
decorer dune rosece de créme Clannilly

et diposer sur celle<i wne quenelle de glace

i Le vamille. Planter daws la glace des moreeany
de tuile &l banane, ef présewter Ly sance
ehocolat d part
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pour Pécriture et les relectures, 3 Anne Chaponnay et Michele Andrault pour la création graphique et
la maguette,

Merd aux panssiers des differentes equipes de mes restaurants pour leur souricn et
pour Paide gu'ils ont prodiguée a 'auteur, et notamment 2 Fabrice Collignon, venu specialemenr apporeer
sa contribution 4 cete entreprise ambitieuse.
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Muousse de caramel

Muousse au lai

Fewnlleté de chocolat —

Montage de I'entremets

dortlr du froad les domes chemsés de mosse an Lt

Y deposer une couche de mousse au caramel. Ensuine,
wccessives, alterner couch
sque de couvernire lair,
Terminer en disposant le palet de crumbl

par Ciuce © IMOVEsSE

que die pr

ne.

Stocker an Frodd

Confection du décor
et finition de I'entremets
[abler les deux couvernures, puis, i laide d'une spande,

confectionner sur Rhodos 5 fewilles couchees e, & Paids
Laisser duscir.

d'un comet, un décor gril
Cilacer lentremets avec le gl
de planter Jes feuillers de ches
de fagon harmaonicuse

CIPEre, avant
decor grillage

Crcor che chocalal
fewilletd nobr ot lai

Praliné feuilletine
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Pour 10 _personnes

E

Classtopue

Le sirop d'amande

250G DE SUCKE SEMOULE

IZSCL DAY

250 G B AMANDES DOUCES

iG o AMANDES AMERES
MONDEES

Az G DE SUCRE GLACE
EAL DI FLERR

200 G DE BEURKE
400 G ol TFT sranc (TanT-

506G DE POUDRE A CHEME

130G noEs

450G DE CREME PATISSIERE
(C-A-p. 50 % DE
L& MASED DES AUTRES
INGREDIENTS!

La garniture

Bostnck

Préparation du sirop d’amande

Faire bouillir 15 ¢l d'eau avec les 250 g de sucre,

Maonder les amandes, puis les mixer avec Je sucre glace o1
2.5 o deaw. Verser le sirop bouillant sur ce mélange et remertre
sur feu dowx, Faire cuire ainsi pendant 20 minutes,

Retirer du feu. Apres cuisson, sjourer I'ean de fleur o oranger.
Reserver an réfrigerateur,

Confection de la créme d’amande

Malaxer le beurre en pommade. Ajouter les mufs petit 4 petit en
battant., Incorporer le TPT et la poudre & créme, puis incorporcr
S0 % du poids de la masse obtenue en créme panssiére, Lisser
€ réserver,




Pour |0} personnes
o
Ly
Plaisirs

TR
TRy

Incrévients

L'appareil & twiles

I G DE RANANE

G DE SUCRE
oG DE PARINE
G DE RUURRE FONDU

1,5 €1 DE LAT

La glace & la vanille

TL GE LAIT

1o CL DE LATT EN POULHE
7% G BE GLECOSE ATOMISE
240 G DR SUCRE

LS T STABELISATEUI
B JAUNES B0UFS

g G DE DEUHRE

3 PFUSSES [FE VANILLE
La sauce chocolat

o CL o LAIT
250 DE CREME FLEURETTE
bhoo G DF COUVERTURE MNOIRE
150 G DE SUCHE

La chantilly

50 L DE CREME FLEURETTE
168 G Dl SUCRE

1 GOUSKE E YANILLE
BANANES FRESSINETTES
(638

BEUMRE, SUCRE, RHLM
By (5]

Banana speed

Préparation de la glace a la vanille

Cuire tous les npredionts a 84 "C au bain-mane,
puis les refrowdir a 4 °C, Marrer, arbiner et
FESCTVET,

Confection des tuiles 3 la banane

ELI‘JM‘F ln chair de banane avec le sucre, kb farine
tamisee, le lair ot b beorre fondu, Une fois

ce mélange homogene, I'éaler sur Sydpar, L'aplanr
au maximum 3 side d'un rouleau er d'une teaille
de papier. Blogueer au frosd pour congeler, Faire
cuire, encore congele, au four a 160 "C. Retirer
du four 3 colomtion of réserver o sec,

Confection de la chantilly
et de la sauce

Fendre 1a gousse de vanille, racler bes graines et
les ajouter a ka creme, Monter fa creme vanillée
avec be sucee en chantilly baen ferme.

Pour obtenir la sauce chocolar, concasser

It couverture nowre. Faire bouillir e last et

la eréme avee le sucre. Verser oo melange chaud
sir s couverture concassee ; bien mélanger,

Préparation des bananes glacées

Peler les bananes fressinemes, les cuire au beurre
et au sucre jusqu'a obtenton d'une couleur
caramel. Deglacer la cuisson s dhum brun et
ghacer les fruits avec le jus obrenu.

Finition

* Dressage

Déposer sur assiette un it de barnanes placies ;
decorer dune rosece de créme Clannilly

et diposer sur celle<i wne quenelle de glace

i Le vamille. Planter daws la glace des moreeany
de tuile &l banane, ef présewter Ly sance
ehocolat d part
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Fo.ugasse_au_lm:d

Pour 36 piéces de 60 g

(1]
[
o
?-
Drécouper le Jard en perits morceaux, Mélanger au battear bt
les pates et le fard, d'abord en 1™ jusqu’a ohtention "
d'un mélange homogine, puis en 2° pendant | minuce. INGHfD[ENTS
Desaifler ka masse an decoupmr en portions de 6 g
Laisser reposer.
Dosmer aux patons une forme ovale, laisser pousser en couvrant I RG DE PATE A LA SEMOULE
la pare, Ensuite, a laide d'un couperer en forme de hachette, DE BLE DUR (1, 368)
fendre chague fougasse en trois sans I'éeraser. Poser sur couche 500G DE PATE A PN
et laisser de nouvean powsser, {Dlt t.'.u-;ml:ws Lows XY
A s X .
Chuzre a 240 °C s four statigue. 48

FO0 4 DE LARD
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IncripiesTs
1RG DE FARINE DE T¥YPE 55
30 G D SUCRE
256G DE SEL FIN
50 G DE LEVIRE
200G DE BEURRE
B3 oL DE LAIT FRATS
200 G DE BEURRE

FOUR LT TOURAGE
GRS SEL DE GUERANDE
Qs

Pain au gros sel

Préparation de la pate de base

Mélanger rous les éléments sauf le beume
de rournge, Les pétor en 2¢ pendant guelques
miarutes jusqu's obtenton d'une peare lisse

et homogene, Laisser pointer enviren

30 minutes, rabaree a pire puis Uenvelopper
d'un film alimentaire. La stocker 1 heure

an Frosid.

Réalisation du tourage

Barre Ie beurre de tourage pour le ramaollir
Sortir la pate du froid, 'shaiser, La recousrir
muk deus vers du beurre de tourage, puis donner
deux toars comme pour un fenilletage. Reserver
au frais pendant 1 heure afin de bien refrosdir

la masse

Confection des pains

Abaisser la pite bien froide 3 2 mm. Elle doit
étre trés fne pour produire le metlleur feuilletage
possible. Badigeonner cette abaisse d'huile d'olive
et la parsemer de sel de Guerande. Rouler
l'ensemble et le découper en pamions

de 40 g Les déposer dans des cerdes de 6,5 an
de diamérre et de 4 em de hauteur. Laisser
pousser 3 F'etuve,

Faire cuire 4 200 "C i four ventilé, Badigeonner
d'hudle d abive 8 la some du four,
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jus aux zestes

______Pour 25 personnes
B
' . Pesgert
T 'assiette

E hmﬁ‘ m: m

§69G  DE CHOCOLAT BLANG
La pite & bombe

5o mn:ﬂ-i. 30 ‘BaumE

: _g,i.:lﬂ’ IE JAUNES ' OE0FS

turu.g DE CHEME FLEVRETTE
5 FEUILLES DE GELATTNE

AT G TH CHOGOLAT BEANG
300 G ummm

& -
L PAMPLTAROLSSES
& CITRONS VERTS.

samor & 1o “Bauwd (05)

Pour préparer et présenter
mmmm

5 MOULES A EUF EN GRLEE

25 IHSOUES DE PAPTER.
SULFURISE TIE 12 €M
BE pIAMITRE

aux{agrumes du Mentonnais,

Confection des chapeaux

L|I1.'r|1pa."n:r I chocalat blane, En chemiser
bes moales 4 ccuf en pelee e baisser figer

min réfragérateur.

Faire tremper |z gelatine dans de 'ean froide

Confecrionner une pare a bombe en bartane
bes junes d'eeufs et en v apnstans le sirop

& chaud, en filer. Unc fois ka pate 4 bombe cuite,
en baisser refroidic um kibo, v incorporer ka créme

fleurette, puis la gélatine ramolle et essorée,
Bien melanger, incorporer ka Mandarine
umperiale. Camir les moules de ce melange et
bloquer au froid pendant | heure,

Avoir 4 portée de main du chocolar blanc
tempere. Glacer les feuilles de papier avec

le choenlat blane; Demouler be contenu

des moades (a coiffe du chapeau) sur les disques
[ ensemble & désarmais la forme d'un chapesu,
Remetrre de noavean au grand froid. Une fois
l'ensemble durci, retirer le papicr. Floguer

au chocodat blanc a aade d'un pistoler, Réserer
au refrigérateur,

Préparation de la garniture

Fester finement les oranges, les pamplemousses
er bes citrons verts, puis peler les fruss 3 vif et
degailler les suprémes. Les séserver dans lewr s

Cuire les pestes dans un peu de sirop.
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Ba'm écossais
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IncrépienTs

[ FARINE DE TYPE 55
o

DE SAINDHATX

O'EAD

DE LaIT

La garniture

vt ek (OQS)
FARINE iQ&_’ﬂ :

Préparation de la pate
et faconnage des pains

Reéunir tous les ingrédients dans ln cuve

du barrewr et pétar 3 minutes en 17,

puis & minutes en 28, Débarrasser la masse
dans un cul-de-poule grasssé et recouveir

d'un linge humide. Laisser pointer 45 minutes.

Déérailler en pomions de 30 g, puis bes fagonner
en boules, en les disposant sur dewx plagues
muntes d'un cadre graisse de 17 cm de cdee

et de 4 em de hawteur, Chacun des cadres
cantendrn 9 houles.

Badigeonner de lair ensier la surface des boules.
Larsser pousser 2 heures environ. Au bout

de oo remps, badigeonner 4 nouvean de Faic entier
et saupoudrer legerement de fanne a travers

UM Lmis.

Cuisson

Meree les plagues au four 4 240 T e envover
3 coups de vapeur. Ensuite, baisser le four

4 220 "C er cuire ainsi pendant 15 mumuates.

Au bout de ce remps, faire permuter les plaques
et bes toarner afin d'egaliser la cuisson. Laisser
cuire encore T pninwes,

A T somie du four, retirer 16 cidee fin darder
la cuisson et d'éviter de dessécher la pare,

Faire glisser les plagues sur une gnlle, Laisser
refroidir | heure, puis protéger les pains

de fitm alimentaire.
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Pour |0} personnes
o
Ly
Plaisirs

TR
TRy

Incrévients

L'appareil & twiles

I G DE RANANE

G DE SUCRE
oG DE PARINE
G DE RUURRE FONDU

1,5 €1 DE LAT

La glace & la vanille

TL GE LAIT

1o CL DE LATT EN POULHE
7% G BE GLECOSE ATOMISE
240 G DR SUCRE

LS T STABELISATEUI
B JAUNES B0UFS

g G DE DEUHRE

3 PFUSSES [FE VANILLE
La sauce chocolat

o CL o LAIT
250 DE CREME FLEURETTE
bhoo G DF COUVERTURE MNOIRE
150 G DE SUCHE

La chantilly

50 L DE CREME FLEURETTE
168 G Dl SUCRE

1 GOUSKE E YANILLE
BANANES FRESSINETTES
(638

BEUMRE, SUCRE, RHLM
By (5]

Banana speed

Préparation de la glace a la vanille

Cuire tous les npredionts a 84 "C au bain-mane,
puis les refrowdir a 4 °C, Marrer, arbiner et
FESCTVET,

Confection des tuiles 3 la banane

ELI‘JM‘F ln chair de banane avec le sucre, kb farine
tamisee, le lair ot b beorre fondu, Une fois

ce mélange homogene, I'éaler sur Sydpar, L'aplanr
au maximum 3 side d'un rouleau er d'une teaille
de papier. Blogueer au frosd pour congeler, Faire
cuire, encore congele, au four a 160 "C. Retirer
du four 3 colomtion of réserver o sec,

Confection de la chantilly
et de la sauce

Fendre 1a gousse de vanille, racler bes graines et
les ajouter a ka creme, Monter fa creme vanillée
avec be sucee en chantilly baen ferme.

Pour obtenir la sauce chocolar, concasser

It couverture nowre. Faire bouillir e last et

la eréme avee le sucre. Verser oo melange chaud
sir s couverture concassee ; bien mélanger,

Préparation des bananes glacées

Peler les bananes fressinemes, les cuire au beurre
et au sucre jusqu'a obtenton d'une couleur
caramel. Deglacer la cuisson s dhum brun et
ghacer les fruits avec le jus obrenu.

Finition

* Dressage

Déposer sur assiette un it de barnanes placies ;
decorer dune rosece de créme Clannilly

et diposer sur celle<i wne quenelle de glace

i Le vamille. Planter daws la glace des moreeany
de tuile &l banane, ef présewter Ly sance
ehocolat d part
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IncreviesTs
La pate a décor
400 G DE FARINE DE BLE
70 G DE FARIME DE SEIGLE
i DE FECULE DE POMME
D TERRE
300G DE SEL
190 G DE BEURRE
170 G DE SIROF A 15 " BAumE

Ear (G5}

_E_ain__décuré

Ml langer tows les ingridients au battewr en 17 mais ne pas
corser la pare, Une fois qu'elle esr homogene, lenvelopper
dans un linge. Procéder au fagonnage désirg en lappliquant
sur la pare 4 pain de vorre chope
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Muousse de caramel

Muousse au lai

Fewnlleté de chocolat —

Montage de I'entremets

dortlr du froad les domes chemsés de mosse an Lt

Y deposer une couche de mousse au caramel. Ensuine,
wccessives, alterner couch
sque de couvernire lair,
Terminer en disposant le palet de crumbl

par Ciuce © IMOVEsSE

que die pr

ne.

Stocker an Frodd

Confection du décor
et finition de I'entremets
[abler les deux couvernures, puis, i laide d'une spande,

confectionner sur Rhodos 5 fewilles couchees e, & Paids
Laisser duscir.

d'un comet, un décor gril
Cilacer lentremets avec le gl
de planter Jes feuillers de ches
de fagon harmaonicuse

CIPEre, avant
decor grillage

Crcor che chocalal
fewilletd nobr ot lai

Praliné feuilletine



_ _£arame_l___au_ café
|

Pour | cadre de 40 x 60 cm

=x)
=
( =i
=
-
=
Porter la créme et le beurre 3 ehullinon aves be café soluble ot INGRE[}IENT&‘ r :, "‘l
be Trabdit \ |
Cuire le sucre et le ghecose 3 sec i 145 0, puis les décuire avee )
i I
be mélange précédent bouillane, | LITRE 13 CREMY FLEURETTE
Recuwre 3 120 "C en mélangeant reguligrement. Couler en cadre R DF: RELRE: DR
er laisser figer 4G D CAFE SOLUMLE
F G D EXTRAIT TRABLIT
Apris eefroidissement compler, démouler, derailler e emballer a
2 K 19 BLCHE SEMONLE

indwidheellement, Conserver au sec,
oo G FE GLEA¥SE













ake_« pain d’épices »

Pour < moules de 15 em de longueur

=]
=
=
e
InareprenTs Préparation de la pate de base
Porter a ébullition le lait avec la cannelle et lanis
. T etoilé, Laisser infuser jusqu’a dédissement, passer
La pite de base (a réaliser au chinois et réserver.
deux jours avant la préparation Péurir la farine de seigle avec le miel, le glucose
proprement dite) et le Jait infusé. Laisser reposer cette pite
deux jours au réfrigérateur sous film alimentaire.
24 CL DE 1ATF ENTIER
8¢ D ANTS ETOILE o tono q
g Finition et cuisson
G DE CANNELLE
400 G RERCARIR IAHESEICET Préchauffer le four a 170 *C {ventilé).
430G e AT Tamiser la farinc et la levure chimique. Travailler
210 G DE GLUCOSE

le beurre en pommade avec le sel fin.

Prendre la parc de basc et y incerporer,
en petrissant, le mélange farine-levure chimique.
Ajouter les ceufs un & un, puis le beurre

Ingrédients complémentaires

189°% L) cn pommade salé, bien mélanger pour obrtenie
27 G CIUEEN RENR A I une pite homogeéne. Incorporer enfin
265 & O’ EUFS la marmelade d’orange et le quatre-épices.
P @ R A Beurrer les maoules 4 cake et y verser I'appareil
LEAD EASE LRI 3 mi-hauteur, Cuire a four ventilé pendant
530 G DE MARMELADE 30 minutes environ. Vérifier la cuisson
D'GRANGE en cnfoncanr dans le cake la pointe d'un couteau.
8 G DE QUATRE-EPECES Celle-ci doit ressortir propre. Sinon, prolenger
(MELANGE EN POUDRE la cuisson.

DE MACTS, DE GIROFLE,
DE MUSCADE
ET DE CANNELLE)

Démouler les cakes sur grille, Les conserver
dans un film alimentaire aprés refroidissement
complet.
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P resentation

Faire fondre et tempérer le glacage
au lait et y tremper les caramandes
en évitant de glacer la coque

en chocolat. Décorer d'amandes

de Polignac posées verticalement
sur toute la longuenr.







Montage - Présentation

Déposer au fond de chaque coque quelques
dés de nougat. Recouvrir le tout d'un dome
d’appareil au nougat introduit dans une poche
d douille unie ; faire prendre au réfrigérateur.
Faire fondre et tempérer le glacage au lait,

¥ tremper les montélimars en évitant de glacer
la cogue en chocolat.

Décorer d’une fine tranche de nougat blanc.

atits fours
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6. Vous devez obtenir une pate lisse,
souple et homogéne.

8. Cuire a four statique et sécher a four ventilé.

9. Réserver au sec.

ds
501

Pas-a-





















La pate sucrée

as
508

(%

Pas-

Certe combinaison particuliére d'ingrédients vise
a obtenir une préparation composée
d'un élément liquide (ceufs) et d'un mélange

[ beurre-sucre. Cette émulsion va permettre

[ d’enrober et d'isoler un maximum de parcelles
de farine et d'obtenir une pate dépourvue
de corps.
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514

Pas-a-

pa

La pate a sablé breton

Certte pate se caractérise par une tres grande
friabilité et par son absence de corps. Au cours
de l'opération de sablage, le beurre enrobe

les particules de farine, qui, par cette action,

se trouvent impermeéabilisées, ce qui évite

a la pate de devenir élastique lors de I'adjonction
des éléments liquides. La saveur du beurre est
tres présente dans cette pate.
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Pa

Sorbet a la fraise

On attribue aux Persans I'invention du sorbet
(shurbut a I'origine, mot qui a donné le nom
anglais sherbet). A travers les Ottomans et

les Moghols, cette préparation glacée a base

de jus de fruits sucres se répandit dans tout
I'Orient (en Inde particuliérement)

et en Occident a partir du xvir siécle. Le sorbet
a toujours evoqueé une touche de raffinement.
Au x1x° sieele, aux Erats-Unis, on aimait
presenter au cours des banquets des sorbets
moulés en forme de fruits, ou des desserts
présentés dans des coupes constituées de sorbet
congelé, qu'il fallait déguster presque en méme
temps que leur contenu.



1. Peser et préparer tous les ingrédients.
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Pas

1. Peser et préparer tous les ingrédients.
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Muousse de caramel

Muousse au lai

Fewnlleté de chocolat —

Montage de I'entremets

dortlr du froad les domes chemsés de mosse an Lt

Y deposer une couche de mousse au caramel. Ensuine,
wccessives, alterner couch
sque de couvernire lair,
Terminer en disposant le palet de crumbl

par Ciuce © IMOVEsSE

que die pr

ne.

Stocker an Frodd

Confection du décor
et finition de I'entremets
[abler les deux couvernures, puis, i laide d'une spande,

confectionner sur Rhodos 5 fewilles couchees e, & Paids
Laisser duscir.

d'un comet, un décor gril
Cilacer lentremets avec le gl
de planter Jes feuillers de ches
de fagon harmaonicuse

CIPEre, avant
decor grillage

Crcor che chocalal
fewilletd nobr ot lai

Praliné feuilletine
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hocolat

139






Finition . . .
Prc*sma!mmn

Verser du caramel Liguide dans les brows.
Décorer e centre de Dentremaets

e podseiies

an caramel file ef e ponrtoaere de cofeainy
e chocodal ax kut, Reéserver au frafs

aramel

79
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Glacage lail-café

Croustillant Mescafé .

Disgue
de couverture au |ait

Ll epuiiaises momsethe

Préparation du glacage lait-café

Hacher la couverture lair et la couverture tsre, Faire tremper
les feuilles de gelasine dans de Feau frodde, Réanir 'eau,

la eréme fewremme, ke suere et le glucose. & ebullition, sjouter
le café saluble pus verser le tout ser b couverture hachée
Recuire le vout a 105 “C, Laisser tiedir er incorporer les feutlles
die gélatine romallies. Ne pas rravadller 4 plus de 35 °C afin
deviter de perdre la brillance caracreristique de la gelatine.

Préparation de la garniture

Tabler fa couvermure kair e I'éaler finement sur Rhodoid,
'\.\'.\JI'" I.||||I.' 'I'I.i'll.\.)l.l.l ne dl.lr‘.'l*"‘.'. II.' PJ.[M.'[I]L" I.IL' I.'ﬁLilri:' (4
de paillest feuilletine broye, Quand il a durci, ¥ démailler
quelques triangles qui senviront au décor du pouwrtour,

et cmporter cgalement des cercles de 16 cm de diamétre
{dewy par entremists b qui serviront au montige

Montage

Chemiser les cercles de Rhodaid er masguer couseal de créme
aut beurre. Deposer au fond un disque de dacquoise noiserre,
Déposer la mousse au cafe a Pande d'une. poche, déposer
desaus e croustillant Mescafé, puis ke feuiller laic er ba genaise
conpee en tranches de 172 cm J'epaiseur et puncheée

4 lespresso. Répéter 'opération on terminant par

de la mowsse au cafe 2 2 em du bord. Masquer de créme

ati heurre er bloquer au froid,

— Mousse rhum-care

Creme al

de chocola

Génnise
punchée aw calé

I beurre
au caféd

Triangle
i au lait

r

"W
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Cheesecake, compaotee de fruits rouges
Coupe cheesecake

Giteau de fromage blanc
et de fruits rouges

Gelée de fruits aux sauternes
Fruils d'é1é en chartreuse glacée

Salade de fruits
d'ici et d'ailleurs

Fruits exotiques en brunoise

lige de pulpe d'abricot, sorbet passion-govave,
infusion aux parfums d'herbes et d'épices

Charlotte de brioche dorée

et fruits d'éhé en compotée, coulis d'abeicat

Fruits ritis en tarte paysanne

Aumdnigre de crépes

aux fralts d'automne, jus des peaux

Piites de fruits cuites au poélon
Pate de fruit au pampbemousse
Pate de fruit & La fraise

Pate de fruit & la mire

Pate de fruit & la pomme

Pite de fruits & la liqueur

Biscuit mirliton aux oranges confites,
salade de melon, glace aux calissons

Cake aux fruits confits
= 59 Poincané =

Panettone aux fruits confits

Mec Flus de fruits rouges,
granité Pimm’s aux agrumes, jus vanilié

Croquant de froils rouges
en gelee détd, orifme mousseline

Sorbets et glaces insaliles
Sorbet Coca-Cola

Sorbet 4 la bigre Corona
Cilace Malabar

Mangues rities au four,
crumble, sorbet exotique

210

214
216

218

210

12

124
226
218
230
230
N
in
231

234

136

38

240

242

24b
Fab
Fdh
46

250

Coque de marrons et de noix,
creme glacée au drambuie

Marrons glacés

After-Spoon,
sauce-chocolat

Paviova

Grosse meringue Spoon
Guimauve A la fleur d’oranger
Cuimauve 3 la chartreuse

Coup de Spoon,
barre chocolatée aw miel

Poélée de mirabelles,
au vin blanc, gelée de pomme,
mikadas & Ly vanille

—yi

Moix de coco en surprise glacie

Sucetles glacées cocn,
sauce caramelait

Fleur des iles

Soufflé exotique
coco-Malibu

Mougat glacé,
jus e fruits rouges

Toble"Spoon,
glace nougat, robe de chocolat lait

Mougat de Montélimar a I'orange
Mougat a la pistache
Mougal noix-café

{ )

%,

Tian d'orange
el marmelade de clémentine sauvage

Crépes Suzette

Coupe glacée

aux parfums d'orange et de ruby red coniit,

gramité Campars

252

254

156

258

262

263
264

266

70

172

74

F-ord

280

282

84
286

188

252

294

2196



Péches jaunes

fourrées d’abricots et de pistaches, rities au four

Piéche Melba

Poires passe-crassanes caramélisées,
tarte au sucre, glace i la confiture de lait

Feuilleté aux poires caramélisées,
creme williamine, fagon Michel Guérard

Giteau de poires aux trois Bagons,
coupe milk-shake

Pommes sauvages et prunes rou

en toure tiede, liqueur d'herbes infusées,

granité de vin vieux

Millefeuille de pommes caramélisées,
parfait carame|

Des pommes cuites comme une Latin,
glace i la vanille

Coupe glacée pomme verte,
parmmee Chawde au plat

Pomme carrée au four,
pebée de cidre, pain perdu

Pommes cuites en romertopf

Galets de pommes,
gelée de cidre

Pommes d'amour

CEufs 3 la neige
et pralines rouges Alain Chapsel

Paris-Brest

Tarte aux pralines rouges
d'Alain Chapel

Panettone aux pralines
{saint-genix)

Tourtiere landaise,
#lace 4 I'armagnac

)
i

Marhré de chocolat guanaja,
lait moussews el réglisse

Rhubarbe cuite i la vanille,

compotée de nectarine, mélange de fruits rouges,

tuile croguante

300

0z

3

314

Bl

EiL

kv

322

34

26

328

330

33z

334

336

340

342

Coupe glacte vanille et compotée de fraise,

salade de rhubarbe pochéde

Baba au rhum de voltre choix,
comme a Monte-Carlo

Riz au lait,
brunoise de fruits frais,
jus au caramel

{L In'
Chaud-froid vanille-chocolat,
bewsrre d'orange au caramel
Millefeuille a la vanille

Profiteroles a la vanille

.___..,.
L e

Pain de campagne au levain
Baguette ou pain parisien
Fain couronne

Pain fendu ou pistokel

Pain tabatiére

Pain auvergnat

Pain marseillais

Pains Louis XV

Pain 3 la semoule

Pain de campagne Louis Xy
Tresse

Livre

Michette & Fhuile
Bourrache

Charleston 3 la tomate
Fougasse au lard

Fougasse Rivicra

Gressins

Pain a la tomate

Pain au gros sel

344

346

348

352

54

356

kL
362
363
364
65
1]
367
368
168
168
370
371
372

173

75
376
78
300

382

Recettes

569



necetles

570

Pain & la tapenade
Pain de mie au beurre
Pain écossais

Pain aux fruits

Kouglof
au lard et aux cignons

Pain décoré

Galette des Rois
Madeleines de Commercy
Cake « pain d’épices =

Bugnes lyonnaises
comme 4 la vogue

Brioche toastée

clowbée de pépites de choonlat noir,

marmelade aux trols agrumes
Criipes bougueties au sucre
Veneriana, glace au lait d'amande
Zuppa inglese comme a Génes
Panna colta aux trois parfums
Bread and butter pudding

Omelette norvégienne
a natre fagon

Sucettes aux godts du temps
Soufilé au Grand Marnier

Tartelette au chocolat
Tartelette choco-caramel
Tartelette noix-pomme verte
Four Tatin

Tartelette au fromage hlanc
et aux fraises des bois

Tartelette au citron
Tartelette tutti-frutti
Clafoutis aux cerises

Tarte tropézienne

a4
386
388
390

392

394
9%
398
400

402

404

406
408
410
412
414

416

418

430

424

426
427

428

429
430
43

432

Friabili savoia

Pasta ovis

Cannoli & la crime
Meringue et fraises des bois
Conversation

Petits giteaux hasques
Financiers

Financiers aux nodsettes
Biscuit pistache

Grenoblois

Piémontais

Cake thé-citron
Castagnolais

Cake jamaiguain

Florentins

Tuiles aux noix
Chouguettes

Speculoos aux amandes de Polignac
Pecan pie

Chocolate chip cookies
cookies aux dclats de chocalat

Couokies au chocolat blanc
at aux noix de macadamia

Cookies oatmeal raisin (0u aux fruits secs)

Cookies
au bewrre de cacahute

Cake au marron et au cognac
MNougat pomme

Chamaonix i I'orange

Ciiteau aux pommes el aux coings
Miditen pamplemousse

Diamants au citron

Pruneaux farcis

Chocolal-orange

Douceur pistache-framboise

433
434
435
436
437
438
439
440
441

442

444
445
d4hb
448
450
451
4532

453

455

461
462

463

466

468



Chocolat-coce
Foriét-noire
Balthazar
Landais
Caramande

470
472
474
476

478

Montélimar

Victoria

Tiramisis

Mitcham

Othello au riz soufilé

480

482

484

L1

488





































trancher (pite) 236
tranches d’orange séchées 296
tresse (pain) 368, 370
Trimoline ou sucre inverti 82, 92,
537, 565
tsoureki 490
tuile 56, 60, 154, 192, 450, 452
au caramel 60
crogquante 342
dentelle au chocolat aw lait 143
& Vorange 24, 30
aux nolx 450
nougatine 14
a la pistache 192
aux raisims 154
de speculoos 452
turbinage 532, 538

V
vacherin 98
vanille 12, 14, 19, 24, 36, 50, 56, 82,
87, 90, 94, 98, 110, 126, 137, 143,
162, 164, 170, 176, 164, TBH, 1%,

2006, 204, 218, 220, 222, 224, 116,
234, 230, 240, 250, 252, 258, 266,
292, 302, 306, 308, 311, 316, 320,
324, 328, 342, 344, 346, 348, 352,
354, 356, 398, 410, 412, 414, 416,
428, 430, 435, 439, 453, 457, 462,
484, 508, 511, 516, 528, 530, 532,
534, 567

bourbon 567

ley ou leg du Mexique 567

de Tahiti 567

extrait liquide 137, 292, 567

en gousse (gdndralitds) 567

en poudre 567
vanilline 567
veneziana 408, 409
vergenise 106, 406
verveine 216, 559
victoria 482
vin (voir aussi alcool, spiritueux et
liqueurs) 66, 70, 140, 182, 202, 214,
266, 308, 311, 566

hlanc 266

rouge 94, 182

rosé 170

vieux 311

doux nature| 566

de muscat 214

d'orange 170

de poine 308
vinaigre balsamique 46, 218
vinaigrette 218
vins doux naturels 566
vitamine C 559
vol=au-vent 502

\V/ \/ -F
W-Y-Z
williamine 306
yaourt 206

zeste 24, 30, 32, 46, 94, 170, 172,

176, T82L, 196, 214, 218, 220, 214,

294, 29, 346, 352, 402, 414, 428,

438, 443, 446, 460, 463, 482
confit 174, 176, 182, 218, 294,
420, 429

ruppa inglese 410

Index
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