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Qacher chocolal
Melanger en 2™ pilesse 75mn :
795 ¢
HS
750 gr
80 g
Bfouler déhcatement : 7O gr
Sncorporer ensuile : 9295 gr
90 gr
Finir por - D ogr
5 g

YFonds de base

de poudre o amandes
de sucre glace

de fanngs

o veufs

de beurre fondy léde
de blancs

de sucre semoule

de farine

de cacao poudre

couler dans 3 cercles (14 cm : 76 cm : 18 em )

Cuire 4 four dowx 770H80°C

Génoise amandes

Chauffer ol monter - TIO gr
960 g
640 gr
320 g
160 gr
760 &

720 gr

aiouter déficaterment -

de faumes

d aeufs

de sucre semode

de farine

de fécule

de poudre o amande
de bewrre fondu hide

Couler dans des corcles (3™ 44 em : 3* 16 em : 348 em } . Guire & four doux 180°0

“Joconde arachide
ilonter - 250 g sucre semoule
250 gr  depoudre de cacabuiles griliées
330 ¢ dougs
Sncomporer 66 gr de farine
50 gr de beurre fondu
Fouter débcalement 200 gr  de blancs
30 g deasucre semoule

Dresser & la poche celle masse dans des cercles (2* 14 om : 2"16 om : %18 em ), atlention car la masse es! fquide

Cuire & four moyen 180/200°C



Fonds de base

Dacquoise amandes

Ponter : 870 g debloncs
485 g de sucre semoude
Fncorporer déficatement :

650 g depoudre omandes
485 gr e sucre glace
Dresser 3 forids de 4.6 ol & personnas pour le Brillance . Drasser ensuite 474 em : 4°76 cm : 318 cm, pour les fonds des
aufres enlremels |
Cudre & four doux 780°C

“Dacquoise pistache

Ponter - 300 g dedlanes
700 g de sucre semoufe
Aiouler & 16 des blanes :
40 g de péfe de pisiache colorda
Difslanger ensuile fe foul déhicatement :
Q30 gr  depoudre d amondes
Q70 gr e sucre glace
50 gr  depistaches ligéremen! grifices el concassées
Dresser dans des cercles (2*14 em . 2*16¢em : 2*18 am )
Cuire  four doux 180°C

Dacquoise coco

Ponter ! 780 gr  de blancs
80 g desucre semoule
Biouler blen milangé ;
130 g dosucre gloce
120 ¢ de coco rapé
30 gr depoudre d amandes
Dresser dans des cercles de 79 76 ef 18 cm
Cuire & four doux 780°C



Péte a imprimer

“Péle & décor noire brillante

mdlanger fidde :
Ajouler ensemble :

Lisser. ubliser

“Péte & cigareties

Mdlanger fiéde ;

Souder :
-in-.’f, ufiliser

90 gr
jgr
70 g
35 g

40 g
40 gr
42 o
40 gr

e JaurTes

de gabcw

de faring

de cacao poudre

de beirrs
de sucre glace
de hlancs
de farine



Biscuils de décor

SHoconde pour incrustation of décor

Ponber 350 g depoudre d amandes

350 g de sucre glace

500 g doufs

700 gr  defarine

80 g de beurre fondu

Hiouler en brassant forlement ;

G40 gr  de blanc

160 g desucre semoule
Elaler sur dos plaques 20™60 , 500 gr par feuille

Cuire & four bés oif 290°C
Pour 1% feuille Etaler une feutle normalement ef recouprir by mothié de coco répé et [aufre moifié ae 200 gr de
fruils secs
Pour 22 fouille . Hooc de fa péte 4 décor briflante. faire une motlié faux bois el L outre motlié au pinceau .
Pour 3%7 fouille Uoec d la péle & décor jaune ef noire, faire une moifié voilée ef marbrée . Apec de la péle & décor
orange. faire [aulre moifié poilde
Pour 427 fauille oec de la pate 8 décor bien rouge, rayer en diagonale un sifpat
Biscuil vague
Doniter - 915 g deblancs
180 gr  db sucre semoule
SHouter 745 g dejounes
180 g defarine

Elader sur une feuille de sifpal ef rayer & [ aide o un peigne Matfer n® 7
Clire & four oif 200/290°C



Glagage neutre

Recette

Faire un Sirgp anec ;

200 g de sucre semoufes

200 gr decu
Houter on debut d ebullition

300 gr e glucose
Tiouter ensuite ef danner un bouillon |

7000 gr  de Nappage ou gel neutre dilué

Wixer 4 froid el conserver ou frais

DMacarons chocolats

Rocetle :

Mielanger - 100 gr  de poudre  amonde rapée fine
705 gr degure gloce
73 g de cacao poudre
10-14d o deou
G g de gelde o abricot
96 gr  de blancs crus
&d de colorant rouge
Riouler bien monter :
50 g de blanes viewx
1 soupgon de créme de tarire
33 g desucre semoute
bient macaronner, laisser crotiler % bewre ol auire & four frés pif, puis & four dowx



Rubis

Mousse chocolal blanc
Pocher of monlor - 75 gr oo Jaumes
60 g desucre glace

“Faire unc ganache noec ;

450 g de covperture fooire

150 ygr oo créme
Diliilprgr las dews appareils of ajaler -

195 g de golotine feuille
ncarporne HE g de crome fouells

Glagage blanc
Faire ume gonnche au robot-coup avec -
390 g e couverfure tooive
T80 gr deordme
iire & 7060 ou 72*Brix.
Q00w denappoge blond
q0¢ gr deou

Uorser sur fn gonoche au robot coup of afouler -
200 gr e ghwose
Q. o oxyele e Klane

Coulis de fruils rouges
Faire frémir . 115 gr e poires en dis
QOO gr depurde do groseille
Y50 g rﬂ'fmm erriferes
Y50 g de framboise enfiors
1530 gr  deswore semouls

3 zasley e cifrons
Hhower - Q9.5 gr o gélaine fenille
Couder dans des cerclas de dhamélre infirienr que bs enfremels

Punch frutls rouges
Dislanger - 375 g e purde de fruils rouges
Q95 gr deairopa30%P

3T g deow

Décor fruits rouges
glacage blanc marbré
miousse chocolat blanc

couli de fruils rouges
génoise amandes




Mascaron

Mousse chocolat caramel Croustillant feuilleté
Culredsec: 419 gr  de sucre semoule élanger fondu 125 gr  de couverture lactée
Décuire avec 930 gr e créme bouillante 900 gr  depraliné naiselfe
187 or  de beurre Houter 150 g de feuillefine
“Uearser sussilél sur A5 gr  de riz soufflé
945 g de couverture lactle bachée Claler dans des cercles de diaméire inférieur que
fine lentreme!
119 gr  depdie de cacao bochée fine
Srcorporer vers 90°C
200 g de créme foueltée

- ’
lagage noir
Faire bowillr - 240 g de créme flourelte

200 gr  desu
360 gr  desucre semoule

ajouler 720 gr  decocao poudre
Cuire 4 703 *C ou 65 *Brix ol gjoufer -
15 g degéloline




GCorail

Mousse framboise Couits framboise

Didlanger - TO0 gr  depulpe de framboise Frémir O75 gr  de fromboises

15 gr  dejus de diron 00 gr  depulpe de framboizes

95 @ de feuille de gélaiine 750 de sucre semoule
Uncoporer 900 g de meringue ilafienne 3 de zestes de cifron

300 g de créme fouetlée SAjouter £92.5 e gélatine fouille
Covler dans des corcles de diamblre inférieur que fes
enfremels

Flissés roses
mousse framboise
génoise amandes
couli de framboises
Joconde rayé
dacguoise amandes




“larrone

Mousse nougat “Bavaroise orange coinfreau
Fire e Pk & fombe - e dhear - ey & {aif
B¢ o Jaomes doay 0.7 sesfar of orange
139 o desimp s 30°H B7 g e sorw semoule
*incorporer & chaud 73 g e pmumes
4 pr depibline rafouler quand s baparotse asf froige,
Oiangersend 200 g de nowge! biide 38 gr e fus of orange
AL g o crame fowelite G g e pilnline
midanger Wl atoment fe foul of ajoster Incowparir dificalemend
A5 g docrome fovefiie 950 g decréme footide
IT @ decainfrean

MNougakine décor
Curen08°% 100 g dealt
O30 e boure
IO @ desire semode
5 ¢ depachu MY
00 g e ecose
Sntster Bary oy fou
300 g o omande effilées
Elnler tris fin anive deter silpab, congeler of dicouper de ln laille de {entramel . £ las cudas serviront pour la fabricalion o avtray dicora
Girtre Labakase ditoilite dans wn corcde de lo méme totlle of caraméiser an four | Redicouper & lp sorfie b four .

Nougasite dicor




Manjari

|
Snfusion de thé a ln mire Créme brilée & la mire
Unfuser 4 mn - 500 gr deau Boullir : Q00 g dinfusion i lo miire
50 g dothé alo mire 00 g decrime
Dlorme G gr de thé fﬂjmfﬂr g gr degélakine feuill
Horser aur : 770 gr  de jaunes

Créme mire monjari

Mganger : 10 g deswcre semoule
5 g e pechne N

oomporer - 200 g de purde de mijres sauvage
“Bowillir 7 men of apouler -

19 g degheose

19 g e inmobne

S deswere semoul
Roporer & tbullibon ef perser sur :

30 g de couperture mangan

Boufor pers 45°0 60 g de bowrre

75 i o dgrcre semoule
Couler dans des cercles de diomibre inférienr yue la taille dos

emiremels of quire 4 100100
Mousse chocolal-miire
Pocher of monler 112 ge o 166 4 I mifre
100 g de sucre semaude

T B e Jams
Yaire ime chontilly vhocols! aver -

10 g e counerture monjar
t’fﬂ{-’ gf |an=‘ Lﬁﬂﬂf(\[ﬂ’!‘!‘ﬁ'
Acualor S52% g orime mire manjart

Srcomorer of bier Lsser avec by péte & bombe mire

Deécor chocolat et naire
Glacage mirroir
Mousse chocolat-miire
Créme brizlée a la miire
Plaguettes chocolat
Biscuit sacher



Arizona

Mousse chocolat Mousse abricot
Docher of monler - 190 gr e sucee semoule Macérer : 29 g de muscat de frontignan
120 gr o jounos 3 g dezestes o orange
100 g Joeuls Mlanger 3: 375 g oo puipe abricol
Miglangor enserble - 17 gr de gdloline feille
380 @ de couverture mi-amére Apater ; 150 gr de meringue Hallenne
500 g e orime foveltée i) de crémy fouelide
slonger ot hisser ensuile los dous appareils
Gelée d abricot av frontignan PMeringue abricot
Foire macirer: 300 g de muscal de fronbignan Cwirg a 71870 400 g do sure somoule
Q50 gr e dlas dobricols 30 gr  denappoge obrival
& g e zerles d aronge (AN de rloran! uramge
Pilomger 3- 100 g de pulpe Sabricol Uoser sur - D g e blancs
195 g de pélafine fewille

Décor abricot

meringue abricot

riousse chocolat

génoise amandes

gelée d'abricot frontignan
miousse abricot

Joconde décor

dacquoise amandes




Carmin

Créme vanille Coults de fruifs rouges
Cuire : 500 gr  delaif Faire frémir - T15 g de poires en dés
. gousses de panille Q00 gr de purie dz groseille
80 g defounes Y50 g de fraises entidres
150 gr  de sucre semoute 050 gr  de framboise enfiéres
50 gr  depoudre & créme 130 gr  de sucre semoule
50 gr  debeurre 3 zosfes de cifrons
Fouler quand la créme eat frolde : Fouter© 925 gr  de gdlatine fouille
70 g de gélatine feuille Couler dans des cerdes de diaméire inférieur que les
enfromels
30 gr  dekirsch
Fncorporer -+ 630 gr  de créme foueltée




Planteur

PMousse bananes ‘Bananes au beurre
Melanger - 583 gr  de pufpe bonanes Faire revenir - 15 gr de beurre
45 gr dejus de citron GO gr  de sucre semoule
10 g de gélatine fouille 750 g de bananes
0.5 gr  denokx de muscade 15 gr dejus de cilron
Fncorporer: 995 g de meringue ilalienme Décire avec . T3 gr  de rbum viewx
405 @ de créme foueilde

Punch bananes

lelanger 950 g desiop 330°8
100 g de rbum pien
50 g depuipe de bananes
19 g defus de citron




Bermudes

S

‘Bavaroise coco
Pocher - 150 gr
i3 g
60 gr

30 pr
Biouler & frold 150 gr
Facorporer : 75 g
Q70 gr
35 g

Punch coco
Delanger - 290 g
930 o
90 g
20 gr

e laif
de coco rapé
de jaunes

de sucre semoule
de pulpe de coco
e ﬁé:ﬁne ﬂ':.dﬁ"ﬂ
de créme fouefice
malby coco

de purée de coco
de sirop 6 30
d eau

de mahbe

Bavaroise caramel

sucre)

Pocher ; 155
52

135

Houler a froid 15
(]
340

g decreme
gr e Joties
gr de caramel (113 créme - 943

g de golating fouille

de meringue italienne

oy

g e crime fouelite

Décor chocalat
Glagage neutre
MIOUSSE COCO
mousse caramel
(Fénoise amandes
Joconde coco
Dacquoise coco



Pinuts

Mousse cacabudles
Faire pocher o monfer -

e gr

9 g

54 g

08 g

o g

ncorparer. 360 gr

Créme britlée vanille
Pocher : 3715 g
TES g
7
700 gr
700 g

de jaunes

o eau

de sucre

de péte de cacabudle
de feuilles de pelalime
de créme fouelide

de créme

de faft

gousse de sanille
de jounes

de sucre semoule

Mousse chocolat caramel

Cisire & sec
Décuire apec -

Uerser sur :

gﬂm.'pamr r

Couler dons un candissoir of cudve & 100/90°C au four
Ehuand la créme est auife. ofouter :

3 g

de feuille de gélaline

Coulor dans des cercles de dinmélre inférieur que la laille des eniremels

de sucre semoule

de créme bouillante

de couoeriure miamdre
de beurre

de créme fouellée



Brillance

‘Bavaroise panille ef fruils Créme chtboust
Faire pocher © 795 gr  de lajt “Faire une pafissidre apec :
1 gousse de panille 400 g delait
30 gr dejaunes ! gousse de vanille
35 gr de sucre semoule 04 gr  dejounes
Souter & frod . 5 gr  de gelatine feville Q20 de gitcre semouly
Yncorporer - 100 gr  de créme fouellée 40 g de poudre a créme
Phiouter ay montoge - Hjouter en fin de cuisson
800 gr de fruils de saison S g de golatine fouille
Faire une meringue avec -
100 g deblancs
700 gr  desucre & 19070
Driglanger aussifal les appareils préls

Décor groseille
Créme chiboust
Fruits de saison
Bavaroise vanille
Dacquoise amandes




Oafari

(-
Mousse chocolat Créme cifron
Faire pocher of monler - Faire une palissiére avec .
A gr dejoaunas 750 g decréme
60 gr  deau 50 g de beurre
00 @ desucre 200 g de s de citron
Dildlanger déficatement 3 zesles de citron
9925 g dv couperiure noire forfe 7490 g dejounes
450 gr  decréme fouelibe 30 g desucre semoule
Sivuter la péle & bombe et fisser 15 g de mazena
Siouter quond Ja créme est frotde
79.5 gr o feuille de gélaiine
Sncoporer 4+ 300 g de meringue (0%
sucrelG0% blanct
700 gr  decrime fouellée

Décor de fruits
Glacage jaune
Creme citron
Mouse chocolat
Joconde décor
(énoise amandes




