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entremets

6 - Nappage neutre 7 - Décor I ‘
- Mousse champagne Pré .
- Coulis framboise reparation

- Mousse champagne

J

NN

1 - Biscuit joconde
—_—
décoré

Biscuit joconde
- Monter au batteur les ceufs, la poudre d’amandes, le sucre glace et la
N.B. Les numéros indiquent farine.
la progression du montage
- Monter les blancs et les serrer avec le sucre.
- Mélanger énergiguement les deux masses.
- Etaler sur plaque.
- Faire cuire a 240°C, environ 7 minutes.

Ingredients Pate a cigarette pour décor biscuit joconde

- Crémer le beurre et le sucre glace.

N Wi s o

- Biscuit joconde

Pour 3 entremets

Diamétre 16, 18, 20 Hauteur 4,5 cm - Ajouter progressivement les blancs.
- Lier avec la farine.
Biscuit joconde - Ajouter le colorant de votre choix.
Eufs 400 g - Etaler la pate a cigarette sur une feuille de silpat posée sur une
Poudre d’'amandes 280 g plaque 40/60 cm. _
Sucre glace 280 g - Rayer la pate avec un peigne.
Farine 809 - Surgeler. o
- Etaler du biscuit joconde sur cette feuille imprimée.
Blancs 2509 - Faire cuire & 240°C, environ 7 minutes.
Sucre 80g
Pate a cigarette pour décor Mousse champagne
biscuit joconde - Faire chauffer le champagne, le jus et les zestes de citron.
Beurre 100 g - Blanchir les jaunes et le sucre.
Sucre glace 100 g - Faire cuire I'ensemble a la nappe, a 85°C.
Blancs tempérés 100 g - Chinoiser.
Farine 100 g - Incorporer la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.
Colorant Q.S - A froid, incorporer la créeme fouettée.
- Mouler en cercles.
Mousse champagne - Surgeler.
Champagne brut 400 g
Jus de citron 359 Coulis de framboise
Zestes citron 15 - Faire chauffer la pulpe et le sucre a 65°C.
Sucre 200 g - Incorporer la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.
Jaunes 180 g - Couler dans des cercles de taille inférieure a I'entremets fini.
Feuilles gélatine 25 g - Parsemer de dés de mangue fraiche.
- Surgeler.
Creme fouettée 600 g
Coulis de framboise
Pulpe de framboise 500 g - Chemiser les cercles d’une bande de biscuit joconde décoré.
Sucre 75g - Déposer au fond un disque de biscuit joconde.
Feuilles gélatine 10 g - Garnir & mi-hauteur de mousse champagne.
. - Placer un disque de coulis de framboise encore surgelé.
Mangue fraiche Q.S - Lisser avec la mousse champagne.
- Surgeler.

- Glacer au nappage neutre et décorer selon la photo.
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entremets

Créole

\\‘ 6 - Nappage jaune orangé
ry v
()

7 - Déco

5 - Mousse passion
4 - Dés d'ananas

3 - Biscuit viennois chocolat

2 - Mousse coco

N.B. Les numéros indiquent
la progression du montage

Ingrédients

A

1 - Biscuit viennois chocolat

Pour 1 cadre 40/60 cm

Biscuit viennois chocolat

Poudre d’amandes 100 g
Sucre glace 100 g
Eufs 100 g
Jaunes 60 g
Blancs 180 g
Sucre 60g
Farine 804¢
Cacao poudre 2049
Coco rapé Q.S
Copeaux chocolat Q.S.
Mousse coco

Lait 5009
Sucre 150 g
Coco rapé 5049
Feuilles gélatine 2049
Creme fouettée 1000 g
Mousse passion

Pulpe passion 500 g
Sucre 2509
Feuilles gélatine 20 g
Créme fouettée 800 g
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Biscuit viennois chocolat

- Monter au batteur la poudre d’amandes, le sucre glace, les ceufs et

les jaunes.

- Monter les blancs et les serrer avec le sucre.

- Tamiser la farine et le cacao en poudre.

- Mélanger délicatement les 3 masses.

- Etaler sur plague 40/60 cm.

- Parsemer de coco rapé et de copeaux de chocolat.
- Faire cuire a 250°C, environ 7 minutes.

Mousse coco

- Faire tiédir le lait, le sucre et le coco a 65°C.

- Ajouter la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.
- Mélanger a froid délicatement la creme fouettée.

Mousse passion

- Faire tiédir la pulpe passion et le sucre a 65°C.

- Ajouter la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.
- Mélanger a froid délicatement la creme fouettée.

- Disposer, au fond du cadre, une feuille de biscuit viennois chocolat.

- Garnir a mi-hauteur de mousse coco.

- Recouvrir d'une feuille de biscuit viennois chocolat.
- Parsemer de dés d’'ananas.

- Lisser avec la mousse passion.

- Surgeler.

- Glacer au nappage neutre jaune orangé.

- Décorer selon la photo.
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entremets

Noisetta

\ 5 - Cacao poudre et nappage neutre
- Décor
> h *

4 - Bavaroise gianduja
3 - Biscuit noisettes
2 - Bavaroise gianduja
1 - Biscuit noisettes

N.B. Les numéros indiquent
la progression du montage

Ingrédients

Pour 1 cadre 40/60 cm

Biscuit noisettes
Pour 2 plaques 40/60 cm

CEufs 3759
Sucre glace 2859
Poudre de noisettes 2859
Farine 750
Blancs 3609
Sucre 125¢
Beurre 60 g
Noisettes effilées 140 ¢

Bavaroise gianduja

Lait 250 g
Jaunes 160 g
Sucre 130 g
Feuilles gélatine 2049
Gianduja 650 g
Creme fouettée 1000 g
Noisettes 2509

Biscuit noisettes

- Monter au batteur les ceufs, le sucre glace, la poudre de noisettes et
la farine.

- Monter les blancs et les serrer avec le sucre.

- Mélanger les 2 masses.

- Incorporer le beurre fondu.

- Etaler sur plaque 40/60 cm et parsemer de noisettes effilées.

- Faire cuire a 240°C, environ 10 minutes.

Bavaroise gianduja

- Porter le lait a ébullition.

- Blanchir les jaunes avec le sucre.

- Cuire a la nappe, a 85°C.

- Incorporer la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide et le
gianduja.

- A froid, incorporer la creme fouettée et les noisettes hachées grillées.

- Disposer, au fond du cadre, une feuille de biscuit noisettes.
- Garnir a mi-hauteur de bavaroise gianduja.

- Recouvrir d'une feuille de biscuit noisettes.

- Lisser avec la bavaroise gianduja.

- Surgeler.

- Saupoudrer de cacao.

- Glacer au nappage neutre.

- Décorer selon la photo.
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entremets

Pesnelals

6 - Dégradé chocolat
et glagage neutre

»
7 §Décor ' J
- Bavaroise multifruits

- Coulis de fruits

- Bavaroise multifruits

N W b~ g

- Biscuit joconde

1- Biscuit joconde N.B. Les numéros indiquent

imprimé la progression du montage

Ingrédients

Pour 3 entremets
Diameétre 20 Hauteur 4,5 cm
Biscuit joconde

Pour 2 plaques 40/60 cm
1 nature - 1 décorée

Eufs 200 ¢
Poudre d'amandes 1409
Sucre glace 1409
Farine 4049
Blancs 1259
Sucre 4049

Pate a cigarette pour décor
biscuit joconde

Beurre 100 g
Sucre glace 100 g
Blancs tempérés 100 g
Farine 100 g
Colorant rouge Q.S.

Bavaroise multifruits

Pulpe d'abricot 200 g
Pulpe de passion 150 g
Pulpe d’ananas 150¢g
Poudre de lait 50 ¢
Jaunes 200 g
Sucre 2009
Feuille gélatine 20g
Creme fleurette 800 g
Blancs 100 g
Sucre 1859
Eau 709

Coulis de fruits poélés a
la péche de vigne

Ananas frais 150 g
Bananes 2
Abricots frais 5
Beurre 7549
Pulpe de péche

de vigne 400 g
Sucre 100 g
Feuilles gélatine 1049

- /

Biscuit joconde

- Monter au batteur les ceufs, la poudre d’'amandes, le sucre glace et la
farine.

- Monter les blancs et les serrer avec le sucre.

- Mélanger énergiquement les deux masses.

- Etaler sur plaque 40/60 cm.

- Faire cuire a 240°C, environ 7 minutes.

Pate a cigarette pour décor biscuit joconde

- Crémer le beurre et le sucre glace.

- Ajouter progressivement les blancs.

- Lier avec la farine.

- Ajouter le colorant de votre choix.

- Etaler la pate a cigarette sur une feuille de silpat posée sur une plaque
40/60 cm.

- Rayer la pate selon la photo.

- Surgeler.

- Etaler du biscuit joconde sur cette feuille imprimée.
- Faire cuire & 240°C, environ 7 minutes.

Bavaroise multifruits

- Porter a ébullition les 3 pulpes et la poudre de lait.

- Blanchir les jaunes et le sucre.

- Faire cuire I'ensemble a la nappe, a 85°C.

- Incorporer la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.

- Laisser refroidir la bavaroise.

- Réaliser une meringue italienne avec les blancs, le sucre et I'eau.
- Mélanger la créeme anglaise froide avec la creme fouettée puis la
meringue italienne.

Coulis de fruits poélés a la péche de vigne

- Couper les fruits en dés.

- Les faire revenir dans le beurre, a la poéle.

- Faire chauffer la pulpe & 65°C, avec le sucre.

- Incorporer la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.

- Couler le coulis dans un cercle de taille inférieure a I'entremets fini.
- Parsemer de fruits frais poélés.

- Surgeler.

- Disposer sur le pourtour du cercle une bande de biscuit joconde décoré.
- Placer au fond du cercle un disque de biscuit joconde.

- Garnir a mi-hauteur avec la bavaroise multifruits.

- Placer un disque surgelé de coulis de fruits.

- Lisser avec la bavaroise multifruits.

- Surgeler.

- Faire un dégradé au pistolet a chocolat, glacer au glacage neutre, décorer.
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Tarte soufflée

Ingrédients

Pour 4 tartes
diameétre 20 cm

Pate sucrée aux amandes

Farine 500 ¢
Poudre d’amandes 609
Beurre 3009
Sucre glace 2004g
Sel 59
Eufs 100 g

Créme d’amandes

Beurre 125¢g
Sucre glace 125¢
Poudre d’'amandes 125¢
Eufs 125¢
Calvados Q.S.

Creme chiboust au cidre
Meringue italienne

Sucre 100 g
Eau 409
Blancs 100 g
Cidre 25049
Jaunes 609
Poudre a créme 409
Sucre 159
Feuilles gélatine 59
Calvados 209

Pommes poélées

Granny smith 1000 g
Beurre 100 g
Sucre 5049

Pate sucrée aux amandes

- Sabler la farine, la poudre d’amandes et le beurre.
- Ajouter le sucre glace et le sel.

- Ajouter les ceufs.

- Mélanger sans corser.

- Etaler, piquer et foncer 4 cercles.

Créme d’amandes

- Crémer le beurre et le sucre glace.
- Incorporer la poudre d’'amandes.

- Ajouter progressivement les ceufs.
- Blanchir 'ensemble.

- Ajouter le calvados.

Créeme chiboust au cidre

Meringue italienne

- Cuire le sucre et I'eau a 121°C.
- Verser sur les blancs montés.

- Battre jusqu’a refroidissement.

- Porter a ébullition le cidre environ 2 minutes.

- Blanchir les jaunes, le sucre et la poudre a créme.

- Faire cuire le cidre et le mélange blanchi comme une créme pétissiére.

- Ajouter la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide et le calvados.
- Mélanger délicatement, a chaud, la meringue italienne et la creme au cidre.

Pommes poélées

- Peler, évider les pommes.

- Les couper en petits cubes d'1 cm de c6té.
- Faire chauffer le beurre et le sucre.

- Faire revenir les pommes.

Réalisation

- Disposer au fond des cercles les pommes poélées.

- Recouvrir de creme d’amandes.

- Faire cuire a 220°C, environ 20 minutes.

- Laisser refroidir, décercler délicatement.

- Disposer la tarte dans un cercle a entremets de 4,5 cm de haut.
- Garnir de créme chiboust au cidre et lisser.

- Décercler a I'aide d'un chalumeau.

- Saupoudrer de sucre semoule ou glace.

- Caraméliser avec le chalumeau, pour obtenir un aspect coloré et
croustillant.

- Décaorer selon la photo.
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Tarte ciflorette

ingrédients

Pour 4 tartes Pate sucrée aux amandes
diamétre 20 cm - Sabler la farine, la poudre d’amandes et le beurre.
PAte sucrée aux amandes - Ajouter le sucre glace et le sel.
. - Ajouter les ceufs.
Farine 5009 .
, - Mélanger sans corser.
Poudre d’amandes 60g .
Beurre 300 g - Etaler, piquer et foncer 4 cercles.
- Détailler des feuilles dans le restant de pate sucrée.
Sucre glace 200 g - Les disposer en biais sur le pourtour de la tarte et les dorer.
Sel 59 - Faire cuire entierement a 200°C, environ 15 minutes.
CEufs 100 g . .
Creme citron
Créme citron - Porter a ébullition la pulpe de citron, le sucre et les zestes.
Pulpe citron 500 g - Blanchir les oe\uf,s, Ie' sucre etla poudrg a creme.
Sucre 300 g - Porter le tout a ébullition, pendant 1 minute.
Zestes citron 15 - Incorporer [e beurre. ' o
- Etaler la creme sur une plaque inox filmée.
Sucre 150 g - La filmer au contact.
Eufs 120 g - Faire refroidir rapidement.
Poudre a creme 359
Beurre 409
Finition PTTIT
. Réalisation
Fraises
Framboises - Garnir les fonds cuits de creme citron.
- Disposer des demi-fraises et des framboises.
- Napper.

- Disposer le décor en pate sucrée.
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Tarte bostock

Ingrédients

Pour 4 tartes
diameétre 20 cm

Pate sucrée aux amandes

Farine 500 g
Poudre d’'amandes 609
Beurre 300¢g
Sucre glace 200 g
Sel 59
Eufs 100 g

Creme patissiere

Lait 500 g
Gousse de vanille 1/2
Jaunes 120 g
Sucre 125¢
Poudre a creme 40 ¢
Beurre 25¢g

Appareil bostock

Lait 375¢
Creme 125¢
Sucre 125¢g
Eufs 200 g
Fleur d’'oranger Q.S.

Pommes et brioches

Granny smith 4
Brioches longues 2 de 250 g

Amandes effilées Q.S.

Pate sucrée aux amandes

- Sabler la farine, la poudre d’amandes et le beurre.
- Ajouter le sucre glace et le sel.

- Ajouter les ceufs.

- Mélanger sans corser.

- Etaler, piquer et foncer 4 cercles.

Creme patissiere

- Porter a ébullition le lait avec la vanille.

- Blanchir les jaunes, le sucre et la poudre a creme.
- Porter le tout a ébullition, pendant 1 minute.

- Incorporer le beurre.

- Etaler la creme sur une plaque inox filmée.

- La filmer au contact.

- Faire refroidir rapidement.

Appareil bostock
- Mélanger tous les ingrédients a froid.

Pommes et brioches

- Eplucher et couper les pommes en fines lamelles.

- Détailler les brioches longues en tranches d’environ 1 cm.
- Tremper les tranches dans I'appareil bostock.

- Les égouitter.

Réalisation

- Faire cuire les cercles foncés, Iégérement a blanc.

- Tapisser le fond de créme patissiére.

- Garnir en rosace et alterner tranche de brioche et lamelle de pomme.
- Parsemer d’'amandes effilées.

- Saupoudrer de sucre glace.

- Faire cuire a 200°C, environ 20 minutes.

- Décorer selon la photo.
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Tarte agenaise

Ingredients

gio‘i; f‘t rt_aggs . Pate sucrée aux amandes

ametre so¢ - Sabler la farine, la poudre d’'amandes et le beurre.
Pate sucrée aux amandes - Ajouter le sucre glace et le sel.
Farine 500 g - Ajc?uter les ceufs.
Poudre d’'amandes 60 g - Melange'r sans corser.
Beurre 300 g - Etaler, piquer et foncer 4 cercles
g”lcre glace 202 9 Créme patissiére au miel

€ 9 - Porter & ébullition le lait et le miel.
CEufs 100g - Mélanger les jaunes et la poudre & créme.

- Porter a ébullition le tout, pendant 1 minute.

Creme patissiere au miel - Etaler la créme sur une plaque inox filmée.
Lait 500 g - La_filmer au contact.
Miel 125¢ - Faire refroidir rapidement.
Jaunes 120 g A
Poudre & créme 40 g Pruneaux a l'armagnac

- Laisser macérer, environ 2 heures, les pruneaux dans I'armagnac.

Pruneaux a l'armagnac 5 1
Pruneaux 200 g ommes poelees

Armagnac Q.S - Peler, évider, couper les pommes en 8 quartiers.
- Les faire revenir a la poéle, au beurre et au miel, jusqu’a coloration.

Pommes poélées

Granny smith 1200g
Miel 100g

Beurre 509 Réalisation

- Faire précuire les cercles de pate sucrée a 200°C, 10 minutes.
- Garnir le fond de creme patissiére au miel.

- Ranger les pommes poélées.

- Disposer les pruneaux égouttés.

- Faire cuire a 200°C, environ 20 minutes.

- Napper a froid.

- Décorer selon la photo.
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gateaux secs

Financiers abricot

ingrédients

Pour 10 financiers - Faire cuire le beurre, jusqu’a I'obtention d’une couleur noisette.
Beurre 150 g - Le passer a I'étamine pour éliminer les dépots.
- Tamiser ensemble le sucre glace, la farine, la poudre d’amandes et la
Suc_:re glace 17049 poudre de noisettes.
Farine S0g - Ajouter les blancs frais, la pulpe d’abricot et le beurre tiéde.
Poudre d’'amandes 7049 - Bien mélanger.
Poudre de noisettes 30g
Blancs frais 150 g
Pulpe d’'abricot 409

Réalisation

- Garnir les moules préalablement beurrés, jusqu’a mi-hauteur.

- Disposer un oreillon d'abricot.

- Laisser cuire jusqu’a coloration, environ 10 minutes a 210°C, clé ouverte.
- Démouler a chaud.
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gateaux secs

Cake orange

ingrédients

Pour 4 cakes de 560 g - Laver les oranges et les zester.

Oranges 6 - Mélanger au batteur les ceufs, les zestes, le sucre et
le sel.

Eufs 500 ¢

- Ajouter la creme épaisse, puis le mélange tamisé

Sucre 7009 farine et poudre a lever.

Sel 8g - Ajouter le rhum et le beurre fondu tiéde.
Créme épaisse 300¢

Farine 540 ¢g

Poudre a lever 10¢g

Rhum 10g NT .

Beurre 200 g Réalisation
- Garnir les moules préalablement beurrés et farinés.
- Faire cuire a 170°C, environ 35 minutes.
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Quiche artichaut

Ingrédients

Pour 2 tartes de 28 cm

Pate brisée

Farine 1000 g
Beurre 50049
Eau 200g
CEufs 100 g
Sel 20¢g

500 g de cette pate seront utilisés

Artichauts
Coeurs 6

Fondue d’échalotes

Echalotes 400 ¢
Beurre 5049
Vin blanc Q.S.

Appareil a quiche

Lait 200 g
Laurier Q.S.
Créme 30049
Eufs 200 9
Sel Q.S.
Poivre Q.S.
Origan Q.S.

Pate brisée

- Sabler la farine et le beurre.

- Ajouter I'eau, les ceufs et le sel.
- Ne pas corser la pate.

Artichauts
- Rincer les cceurs.
- Les couper en 3.

Fondue d’échalotes

- Eplucher et ciseler les échalotes.

- Les faire revenir au beurre, sans coloration.
- Mouiller au vin blanc.

- Laisser réduire de maoitié.

Appareil a quiche

- Faire bouillir le lait.

- Laisser infuser le laurier.

- Chinoiser.

- Mélanger avec la creme et les ceufs.

- Assaisonner de sel, de poivre et d'origan.

Réalisation

- Foncer les cercles.

- Faire cuire a blanc.

- Tapisser le fond de fondue d’échalotes.
- Disposer les quartiers d'artichaut.

- Verser I'appareil a quiche.

- Faire cuire environ 30 minutes a 180°C.
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Quiche montagnarde

Ingrédients

Pour 2 tartes de 22 cm

Pate brisée

Farine 1000 g
Beurre 500 g
Eau 2009
CEufs 100 g
Sel 2049

400 g de cette pate seront utilisés

Garniture

Lard 10 bandes
Oignhon 1
Pommes de terre 600 g
Reblochon 1/2

Appareil a quiche

Créme 3009
Lait 2009
Eufs 4
Sel Q.S.
Poivre Q.S.

-

Pate brisée

- Sabler la farine et le beurre.

- Ajouter 'eau, les ceufs et le sel.
- Ne pas corser la pate.

Garniture

- Faire revenir les bandes de lard avec un oignon émincé.
- Eplucher et émincer les pommes de terre.

- Les faire blanchir, puis refroidir.

- Couper en lamelles le reblochon.

Appareil a quiche
- Mélanger tous les ingrédients au fouet.

Réalisation

- Foncer les cercles.

- Faire cuire & blanc.

- Tapisser le fond de pommes de terre émincées.
- Disposer les lamelles de reblochon.

- Répartir les bandes de lard et I'oignon.

- Verser I'appareil a quiche.

- Faire cuire environ 35 minutes a 180°C.
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Quiche chevre

-

Ingrédients \ .

Pour 2 tartes de 26 cm

Pate brisée Pate brisée

Farine 1000 g - igblter I? farlnle etle ]E:)eutrrle. |

Beurre 500 g - Ajouter 'eau, les a?u s et le sel.
- Ne pas corser la pate.

Eau 20049

Eufs 100g Garniture

Sel 20g

- Couper les courgettes en lamelles.

450 g de cette pate seront utilisés - Les faire revenir a I'huile d'olive.
- Saler et poivrer.

Garniture

Courgettes 2 - Trancher la blche de fromage de chévre.
Huile d'olive Q.S. e

Sel Q.S. Appareil a quiche au curry

Poivre Q.S. - Mélanger tous les ingrédients au fouet.

Fromage de chévre 1 blche

Olives noires 20

Appareil a quiche au curry

Creme 300g

Lait 2009 - Foncer les cercles.

Eufs 4 - Faire cuire a blanc.

Curry Q.S. - Ranger les lamelles de courgettes.

Sel Q.S. - Disposer les rondelles de chévre et les olives.
Poivre Q.S. - Verser I'appareil a quiche au curry.

Ciboulette Q.S. - Laisser cuire a 190°C, environ 30 minutes.
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