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Kak mojap30BaThbCsI KHUTOM?

CnenuanbHo g1 Bamrero yno6crBa s1 00bemHIIA CKaH U TepeBof. B aToit
BepCHY BCe KAPTUHKY MOJIICAHBI, 2 32 (PaHKOASBITYHBIM PELENITOM CIIEAYIOT
PYCCKOsI3bIYHBIE.

O6paTturte BHMMaHUeE!

1 HekoTopble CTpaHMIIbI TeNIePh He IO MOPAAKY. VI 9T0 He 3HAUMT, YTO BCE
Bpa3bpoc, u Bol He cmokeTe HaliTu penent. IIpocro s nmepeHecna Bce
¢ororpaduy roToBbIX lecepTOB B HAYA/IO pelieNnTa, YTOObI ObIIO MOHATHEE, a
T0 Yy CepyuKa KapTHMHKY TO B cepefiiiHe pelenTa ObUIN, TO B KOHIIE, TO B
Havaje-3To O0bUI0 KpaiitHe HeynoOHO. Tenepp Tak: pororpadusa gecepra ¢

Ha3BaHMEM Ha PYCCKOM-(i)paHKOHSBI‘IHbIﬁ peHeHT-pYCCKOHSbI‘IHbIﬁ peuenr.

2 IIpakTiyeckn Bo Bcex penentax y Cempuka ecTb CCbUIKM Ha CTPAHUIIBI C
0a30BBIMN pelenTaMy, 3TH PeleNThl HAXOAATCA B KOHI[e KHUTH.
EcrecTBeHHO, 1 B HepeBoOjie OBUIN YKa3aHBI HOMepa CTPAHMIL U3 OyMarkKHOM
kHuru. Ho s monmpaBmia 3TOT MOMEHT crienanbHO /i1 Bamero ymo6crBa,
Telepb HOMepa CTPaHUI] COOTBETCTBYIOT HOMEPaM CTPaHUI] IMEHHO B CKaHe.
IIpocTo BBOgNTE YKa3aHHBII B peljeniTe HOMEP CTPAHNIIBI B OKOLIKO BBIOOpa
cTpaHuIbl B BameM nmpocmorpuiuke, 1 Bol aBToMaTnyecky nepeHecérech Ha
HY>KHYIO CTpaHHIy ¢ penenniToM. O4eHb MpPOCTO.

3 EcTp emié omyH HIDAHC € 6a30BBIMU peLieNTaMU - OHA CTPAHUIIA
(paHKOA3BIYHBIX PEl[eNITOB OOBITHO COOTBETCTBYIOT ABYM CTPaHUIIAM
nepeBopa. Tak 4To ecnu crpaHuIa ykasana 506, To Mo>keTe CMOTpeThb U
cnepyronryio 3a Heit 507. Ha aTux gByx cTpaHunax u 6yser Hy)KHBIN pelent.

4 Tema ppykToB He packpbITa. OueHb KpaTko Cempuk man nHGopManio o
npugannu popmsl. CoBeTyro cMOTpeTb 0 popMOBaHNY B TapTaeTKaXx, Ie
JICIIONIb3YeTCs monoBuHa GpykroB. Ho OT MeHsA B micbMe eCcTh HEOOIbIION
NOJAPOK-IOJICKa3Ka - CKpbITad CbéMKa Macrep-Kinacca Ceppuka. Tam ouenn
KOPOTKHeE BU/I€0, HO OHM MOMOTyT BaM B cOOpKke HEKOTOPBIX [lecepTOB

B o61mem, Hanucana s Kak-To CTOXKHO, HAa CaMOM Jiefie B 1erko. beicTpo
pas3bepérech, IPOCTO MONB3YITECh HyMepalyeil CTPaHNIL UIMEHHO B 3TOM
CKaHe C mepeBOJOM 1 OBICTPO BCE HallAETe.

IIpuarHoro nsyyenus. Penentsl u BKycoBbie
coueranusa y Cegpuka npocro BOCXUTUTEIbHbIE!
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Je pourrais faire ici I’éloge de Cédric Grolet. Les compliments
seraient nombreux pour ce trentenaire qui a passeé la moitié
de sa vie a accumuler récompenses et distinctions. Mais je
serais sans doute suspecté de parti-pris puisque Cédric est le
chef patissier de I'HOtel Le Meurice, a Paris. Je pourrais aussi
annoncer au lecteur gourmand que les recettes présentées
dans ce livre sont aussi belles a regarder que délicieuses a
déguster. Je le sais, je les ai toutes go(itées et elles m’ont
toutes séduit par leur justesse absolue. Mais je préfere en
laisser a chacun la délicieuse surprise.

Il me faut donc parler de la seule chose qui compte:
’extraordinaire vision de Cédric Grolet sur son métier.

Cédric est guidé par deux exigences. D’abord, faire simple - et
chacun sait que c’est un objectif trés compliqué aatteindre car
il faut renoncer a toutes les facilités, élaguer et ne conserver
que I'essentiel. Ensuite, s’inspirer de la nature. En patisserie,
cette ambition ouvre un champ nouveau et prometteur. |l
faut voir Cédric choisir le citron dont l'acidité et la texture
conviendront le mieux a son projet ou comparer les mérites
de la creme maturée a point de tel ou tel producteur. Mettre
le produit au centre de son travail est un changement de
perspective radical qui 'a amené a redéfinir les gestes de son
métier. Jamais avant lui un patissier n’avait emprunté avec
une telle intelligence les techniques du cuisinier comme la
réduction, la concentration ou méme le rétissage.

Ce livre fera date.

Alain Ducasse
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Lorsque mes clients me demandent :
«pourquoi les fruits?», je leur réponds
quecavientd’aborddel’éducation tres
simple que m’ont donnée mes parents.
Quand jallais a I’école, jemportais
pour le go(ter des fruits cueillis de
I'arbre. C’est toute une histoire de
déguster un fruit de cette maniére...

Ce qui me parait essentiel dans ce
livre, C’est d’évoquer I'importance des
fruits et le réle primordial qu’ils jouent
dans la patisserie, qu’ils viennent de
chez nous ou du bout du monde. Je
me demande constamment comment
leur rendre le meilleur hommage
possible. Pour celg, je n'oublie jamais
que chaque fruit est unique et que sa
saveur doit étre soulignée de maniere
spécifique. Un agrume, par exemple,
exprimera toute sa puissance dans
une composition fraiche, alors que le
golt de la fraise se distingue mieux
lorsqu’elle est cuisinée simplement,
tiede avec un peu de sucre et un filet
d’huile d’olive.

Celivren’estpasdédiéaunpublicprécis.
Jaimerais que chacun - professionnel,
pdtissier aguerri ou simple amateur -
puisse refaire 'une ou l'autre de mes
recettes. Il yadonc beaucoup de tartes
aux fruits, de cookies et de desserts a
I'assiette facilement réalisables a la
maison en relativement peu de temps.

D’autres, comme les fruits sculptés -
que je fais sans moule et qui, a mon
sens, atteignent un haut niveau de
technique -, sont plus pointues et
difficiles a faire chez soi. Toute sorte
de public peuty trouver son compte.

D’une maniere générale, jaime faire
et parler de choses simples. Aussi, la
thématique des fruits me convient
parfaitement car tout le monde
aime ¢a. L'important est que les gens
comprennent ce qu’ils sont en train
de manger. Je passe donc du temps
a choisir le meilleur fruit possible :
est-il bon tout seul? Est-il assez mQr?
Est-il bien de saison? Respecter la
nature méme du fruit est la premiere
condition pour réaliser de tres bons
desserts. Ensuite, je n’ai plus qu’a
réfléchir a un assaisonnement pour
mettre en valeur son caractére et le
sublimer afin de provoquer de réelles
émotions et d’invoquer des souvenirs.
Certains fruits sont trés bons nature,
mais encore meilleurs lorsqu’on en
concentre le goQt, lorsqu’on le réduit a
I’essentiel.)e ne suis vraiment satisfait
que lorsque le dessert que jélabore,
tout en respectant le fruit originel,
parvient a étre meilleur que lui.

Je pourrais passer des heures entieres
a vous parler d’'un fruit et a vous
raconter son histoire !

Retrouvez toutes les créations de Cédric Grolet sur son compte
Instagram @cedricgrolet. Et partagez-nous vos photos avec les
#cedricgrolet et #CGfruits.



J)ai commencé la pdtisserie a 13 ans,
aupresde mon grand-pére quiavaitun
tres grand hétel dans lequel il faisait la
cuisine. Ce qui m’attirait, moi, c’était le
sucré. J’ai donc commencé un premier
stage en patisserie d 14 ans, ainsi qu’un
CAP patissier de deux ans. Ecolier,
je me souviens que je ne tenais pas
en place sur ma chaise. La patisserie
est parvenue a me faire gagner en
maturité et m’a vraiment épanoui. Un
épanouissement qui n’a eu de cesse
de croitre par la suite. Motivé par
divers concours passes, j’ai signé pour
deux années d’étude supplémentaires
en m’engageant dans un BTM a
Yssingeaux. Aprés, vient le moment
du grand saut. J’ai pris mon courage
a deux mains et je suis allé tenter ma
chance a Paris. L’idée était de franchir
uncap enallantalarencontredes plus
grands. Premiére étape de ce voyage
initiatique : Fauchon. Une maison
emblématique au sein de laquelle j’ai
fait mes gammes auprés de 3 chefs
extraordinaires qui ont influencé,
chacun a sa maniere, ma philosophie
d’aujourd’hui. Christophe Adam m’a
appris la créativité, Benoit Couvrand
m’a apporté la structure et Christophe
Appert m’a mené vers la folie, le
dynamisme. Ils me considéraient
vraiment comme leur petit patissier
en devenir et j’ai par ailleurs
beaucoup donné de ma personne aux
différents postes que j’ai occupés.
Cela m’a donné 'opportunité de faire
énormément d’essais, de voyagerdans
le monde entier et donc de m’enrichir
considérablement. Toutefois, au bout
de cing ans, j’ai eu 'impression d’avoir
pris tout ce qu’il y avait a prendre et je
me suis dit qu’il était temps pour moi
de voler vers de nouveaux horizons.
Jai alors rejoint Yannick Alléno et

Camille Lesecq au Meurice, a 25 ans.
J’ai pris une véritable gifle, Le niveau
d’exigence était incomparable et
je m’en suis trouvé perturbé, voire
perdu. J’ai pris conscience qu’il fallait
absolument que je comprenne le
golt, soutenu dans cette quéte par
Yannick Alléno et Camille Lesecq. A
leur départ en 2012, j’ai été propulsé
au poste de chef patissier. Cest a
ce moment-la qu’Alain Ducasse est
arrivé, avec Christophe Saintagne a
sescdtés, etqu’untournants’estopéré
dans ma carriére. Si les débuts ont été
compliqués a gérer, Alain Ducasse,
fort de son identité trés marquée,
avait les clés de ma réussite. Il a été
dur, droit et juste. «Arréte de faire de
belles choses, travaille le golt», m’a-
t-il dit. Avec Christophe Saintagne en
cuisine, j’ai donc passé une année
entiere a me remettre en question;
ca a été la plus grande force de mon
parcours. |l me parlait tous lesjours de
saveur, d’assaisonnement, d’audace,
d’association, de texture, etc. et ne
m’a laissé souffler que lorsque jai
commenceé a comprendre. Son départ
du Meurice m’a attristé car on avait fini
par former un joli duo. Heureusement,
je suis parvenu a retrouver le méme
équilibre avec Jocelyn Herland qui a
pris la reléve en cuisine.

Désormais, je travaille directement
avec Alain Ducasse. Il sait qui je suis,
me respecte et me laisse libre. Il ne
se passe pas une seule journée sans
qu’il ne s’intéresse a ce que je fais,
ce qui me pousse a aller chercher
’audace et la perfection. Je suis trés
admiratif de ce chef visionnaire, j'ai
de la chance d’avoir ce rapport avec
lui. C’est important pour moi d’en
étre arrivé la, mais je n’aurais pas pu



le faire sans mes collaborateurs. On
m’a toujours appris qu’il fallait savoir
s’entourer. J’ai derriere moi une équipe
formidable qui travaille d’arrache-
pied pour m’aider a tendre vers la
perfection. Mes deux sous-chefs,
Yohann Caron et Thibault Hauchard
y sont pour beaucoup. Je leur donne
de plus en plus de liberté, ce sont de
tres bons patissiers et, grace a eux,
je peux m’adonner pleinement a la
création. Aujourd’hui, ma philosophie
est simple: je prends du recul, je
dessine énormément et je réfléchis. Je
pense en termes de saison, de forme
et d’audace et je les associe pour
concevoir mes desserts. Ensuite, mes
chefs prennent le relai et, suivant mes
indications, me proposent différents
essais. Je golite beaucoup de choses,
mais toujours avec un palais neuf -
lorsque je n’ai pas faim. Tant qu’un
dessert ne me satisfait pas pleinement,
je le fais refaire. Ce n’est que lorsque
je commence a trouver le bon go(t
que la construction du dessert dans
sa forme définitive peut commencer.
Puis, lorsqu’il est parfaitement prét,
et a ce moment-la seulement, nous
le mettons a la carte. Mon habitude
ensuite est d’aller recueillir la réaction
des clients. Grace a leurs retours,
mon palais grandit davantage. Mon
objectif aujourd’hui est d’enrichir
ma patisserie par le voyage, comme
je vois Alain Ducasse le faire. Je me
déplace dans le monde entier pour
transmettre mon savoir-faire, c’est
fascinant. Dans chaque pays, les gens
me posent des questions différentes,
liées a leur culture et a leurs go(ts,
et leurs réactions ne sont jamais les
mémes. Cela me fait grandir.

Ce livre, qui est le premier - et qui
constitue un réve pour moi - est en ce
sens trés important. Il me permet de
mettre les choses a plat, de les regarder
avec un peu de recul et de voir ce que je
peux encore perfectionner. Je vois cela
comme une nouvelle marche a gravir :
il m’oblige a me remettre en question.
La patisserie, d’ailleurs, n’est-elle pas
une éternelle remise en question? Si
elle plait aujourd’hui, il faudra qu’elle
plaise encore demain.

CeDRiG GROLeT

EN QUELQUES DATES

2000
commence son CAP patissier

2006
devient commis chez Fauchon

2011
devient sous-chef au Meurice

2013
passe chef patissier du Meurice

2015
est sacré chef patissier de
1'année par le Magazine Le Chef

2016
regoit le Prix d'excellence
du chef patissier de 1’année
par Les Relais desserts

2016
recoit le Trophée du chef
patissier de 1'année
par Les Toques blanches

2000087
est sacré chef patissier
de 1’année par Omnivore




A mor 6bl 34ecb OYeHb [A0AT0 XBaAUTb
Ceppwka pone. N kKomnanmeHToB 6b110 Obl
He MaJsio B CTOPOHY 3TOro TpuauaTUneTHero
MONOAOr0 4YenoBeKa, KOTOPbIN MNONOBUHY
XU3HU HakanaueaeT Harpagbl. Ho Torga
MeHsi 6bl 6e3COMHEeHHO 06BMHMAM B
npeaB3AToCcTN, Tak Kak Cepgpuk — wed-
KoHauTep otena Le Meurice B Mapmxke. A
TakXe mor 6bl 3aABUTb O TOM, YTO peLenTbl
3TOM KHWUIM TaKMe Ke BKYCHble, KaK MU
Kpacueble. fl 3TO 3Hato, A UX BCex NpoboBan u
BCE OHM MeHA cobnasHMAM  CBOEtO
abcontoTHOM ToYHoCTblo. Ho A npeanoynTtato
OCTaBUTb KarKA0MY BKYCHYIO UHTPUTY.

Mostomy A 6yay roBoputb O HeobblYHOM
B3rnage Ceapwvika posie Ha cBoe geno.

Ceapvk pyKoBoAcTByeTCA AByMA
TpeboBaHuamK. [lepBoe — 3TO cAenatb
npocto. KaxAablh 3HAeT HaCKO/MbKO 3TO

C/IOXHO cAenaTb, TaK KaK HYXHO OTKa3aTbCA
OT BCex YMNPOLEeHHbIX Bellen, BblbpocUTb
NIMWLIHEee U COXPaHWUTb TOJIbKO OCHOBHOeE.
BTopoe — 3TO BAOXHOBUTCS Npupogoin. B
KOHOUTEPCKOM [Jefe TaKoe CTpemJjeHue
OTKpbIBaeT HOBOEe MHoroobeuatowee
oyayuwee. CToMT yBMAETb TONbKO, Kak CeapuK
BbIOMPAET JIMMOH HYXHOW TEKCTYpbl WU
KUCNOTbl  ANA  CBOEro  MpoeKkTa  wau
CpaBHWBAeT C/AMBKM TOrO WUAU  WHOrO
npoussogutens. NoctaBuUTb NPOAYKT B LEHTP
cBOel paboTbl — 3TO paguKanbHOe pelleHue,
KOTOpOe NpuBeno ero K nepeocmbICAEeHUI0
csoero gena. Eweé HUKTO U3 KoHAUTepoB TaK
XOpOLIO He 3aMMCTBOBAN Takue MoBapcKue
TEXHWKMW, KaK KOHUEeHTpauua, 3anekaHwue,
npunycKaHue.

OTa KHUIa OCTaHeTCA B ncTtopun.

AneH [ltoKacc

Koroa moum KAWMEHTbl CnpawunBatoT MeHs:
«noyYemy MMeHHO GPYKTbI?», A OTBEYAD UM
YTO 3TO TECHO CBA3AHO C MOMM BOCMUTAHUEM,
KOoTOpoe MHe npusuau pogutenn. Korga s
XOAMN B LWKoAy, A b6pan ¢ coboi PpyKTbl
cobpaHHble U3 AepeBbeB. ITO Lenas UcTopua
[eryctmpoBatb  OPYKTbl  MMEHHO  TaKum
obpasom.

YTO MHe KaKeTca BaXKHbIM B 3TOM KHUTe — TaK
3TO HAMOMHUTb O BA*XHOCTU GPYKTOB U O UX
nepBol Po/aN B KOHAUTEPCKOM Jene, He
3aBUCMMO OT TOTO, OTKY/Z.a OHM NMPOUCXOAAT: C
Hallero perMoHa uam ¢ gpyroro KOHUa Mmnpa.
Al Bceraa cebe 3apat0 BONPOC: KaK 0TAATb UM
noyTeHMe cambiM  yywum  obpasom?
MoaToMy A HMKOrAa He 3abbiBato O TOM, YTO
KaXKabl PYKT YHUKaNbHbIA W €ero BKYyC
OO/IKeH 6bITb MOAYEPKHYT MO 0COBEHHOMY.

Hanpumep  UMTPyCcOBbIA  nyywe  BCEro
NoAYEPKHYTb CBEXMM COYETaHWEM, B TO
Bpems Koraa KiybHuKa BKycHee Bcero byaer
TennoM c Heb6oNbLIMM KONMYECTBOM Caxapa u
HECKO/IbKMMW KaniaMn 0JIMBKOBOIro Macna.

Y 3TOI KHUIU HET onpeaeneHHON ayauTopuu.
MosA uenb - AaTb BO3MOXKHOCTb KaXKgoMy
NMOBTOPUTb MOM PELLENTbI, HEBAXKHO ByaeT n
3To NpodeccMoHan , ONbITHbIN KOHAUTEP UK
nobutenb. NosTomy B KHUre ecTb peuenTbl
GPYKTOBbIX TapT, MeYeHbA W AeCcepToB Ha
Tapesike, KOTOpble JNEerko MoBTOPUTL B
AOMALLHUX  YCNOBMAX 3@ OTHOCWUTE/IbHO
HebonbWwoOe KOMYECTBO BpemeHu. [pyrue
peuenTbl, Kak Hanpumep AecepTbl B BUAE
bpyKTOB, KOTOpblE  AEeNalTcA He B
cneumanbHbIx Gopmax, a BPyUHyo U TpebytoT
BbICOKOTO YPOBHA WCMONHEHUA — TAXENOo
6yLeT OCyLLecTBUTb Ha AOMaLLHeN KyxHe. Ho
nobor  uyuTatenb CMOXET HaWTu CBOM
peuLenTbl.

B uM3HM A nobA0 roBopuUTb O MNPOCTbIX
BELLax W genaTtb NPoCTble Belwn. A TemaThKa
bpYKTOB — 3TO TO, YTO HPABUTCA BCEM.
[NnaBHOe —YTOObI KAMEHT YETKO MOHWMAN, YTO
MMEHHO OH  Aerycrtupyer. Moatomy
3HauYMTeNIbHOE BpemA A Tpayy Ha TO, YTOObI
BbIOPATb Cambil NYYLLINIK PPYKT: BKYCHbINA NN



OH cam no cebe? [JOCTaTOYHO U cnenblin?
Ce30HHbIM nnu HeT? YBaxaTb
nepBOHaYaNbHbIM BKYC MPOAYKTa — MepBbIi
Lar Ao BKYCHbIX gecepToB. Janblle octaeTca
TONbKO MOAYMAaTb O TOM, YEM MOAYEPKHYTb
Xapaktep ¢pyKTa 4ToObl BbI3BaTb IMOLMIO U
BOCNOMMHaHMA. HeKkoTopble ¢pyKTbl OYeHb
BKYCHble W3HA4a/lbHO, HO OHM CTAHOBATCA
ewe BKYCHee, Koraa nx BKYC
CKOHLEHTPMPOBATb A0 CaMOro r/7aBHOrO.
MONHOCTbIO A OCTalOCb A0BOJIbHbIM TOJIbKO
TOorga, Korga Aeceprt, KOTOpbIA A co3aato,
COXpaHAsA M3Haya/bHbIA BKyC ¢pyKTa —
NpPeBoOCXOANT BKYC 3TOro GpyKTa.

A Mory uenbiMu 4Yacamm roBopuTb Bam O
bpyKTe 1 pacckasbiBaTb €ro UCTOPUIO.

Al Hayan 3aHMMaTbCA KOHAUTEPCKMM Ae/iIoM

nof4  PYKOBOACTBOM  MOEro  AeAyluKu,
KOTOpbIi Obln  BRagenbuem W MNOBapom
bonbworo  otenda.  KOHKpeTHO  MeHs

npuBAeKana c/lafKkan 4yacTb 3ToM npodeccuu.
MosTomy Mmos nepBas CTa*KMPOBKa Hayanacb
B 14 net ogHOBPEMEHHO C Y4€DHOI1 Ha YPOBHE
CAP (npum. CAP — 3TO HayanbHbIA 3Tan B
0by4yeHMM Ha KOHAMTEpPA) B TEYEHUWU ABYX
net. Korga yunnca B WwKone, MHe 6b1710 04eHb
TAXENo cupetb Ha oAHOM MmecTe. A BOT

KOHAUTEPCKOE  [eNo  MNOMOII0  MHe
MOB3POC/IETb U PACKPbITLCA. M 3TOT pocT He
npekpaLLaeTca file} (7D nop.

MOTUBMPOBAHHbIM Pa3HbIMM MPOLIEALWNMMU
KOHKypcamm A pewnnca eweé Ha 2
AOMOJIHUTENbHbIX roaa y4ébbl Ha BTM (npum.
BTM nocnegHun 3tan B 0Oy4eHMM Ha
KoHauTepa) Yssingeaux. 3aTem cnenoBano
AenaTb cepbe3Hblit Wwar. Mostomy A Habpanca
CMEeNIOCTU M Noexan UCMbITbIBaTb CBOKO yaauy

B [MMapue. LUenbio crana pabota ¢
NYYLWNMMN. MepBbiMm  3Tanom  moero
nyTewecTsmMa CTaNl  KOHOUTEPCKUM  AoM

Fauchon. OyeHb M3BEeCTHOE MecTo, B CTEHAX
KOTOpOro A  noayymn  onelt  oT 3
3amMeyvaTenbHbIX WedOoB U KaKAablh U3 HUX
NPMBHEC YTO-TO CBOE B MOE cerogHawHee
BuaeHbe. Kpuctop Agam Hayuyumn MmMeHsA

KpeaTUBHOCTH, beHya KyspaH -
CTPYKTypupoBaHHoctM, a  Kpuctod Anep
NPUBEN MeHA K 6e3ymuto n anHammamy. OHM
LENCTBUTENIbHO CYMTAIN MEHA KOHAUTEPOM B
CTAaHOBNEHWM, A A B CBOK O4epenb O4YeHb
MHOro OTAaBas Ha BCEX  NO3MUMAX, Ha
KOTOPbIX TONbKO paboTan. 3To MHe Aano
BO3MOHOCTb O4EeHb MHOTIO NPaKTUKOBATbLCA,
nyTewecrsoBatb MO  BCEMY MUPY MU
3HauMTeNbHO oboratuTbcA. Tem He MmeHee,
nocne 5 net pabotbl B Fauchon, y meHs 66110
olyLeHne, 4To A NOJIY4YMa TaM MAKCUMYM U
npuMwAO BpemAa B3neTeTb [0  HOBbIX
ropmsoHToB. [lostomy B cBouM 25 net A
NPMCOEeSMHAIOCE B KOMAHAY AHHMKA AnneHo
n Kamuit Jlecek B otene Le Meurice. U ans
MeHA 3To Obla HacToAwas nouwéymHa.
YpoBeHb TpeboBaHWI He CPaBHUTb W
nostomy s pactepancA. Ho a ocosHan, 4yto
MHE HYXHO MNOHATb BKYC, 3@ KOTOpPbIM U
rHaaucb AHHUMK AnneHo u Kamuii Jlecek.
Nocne wuxHero yxoga 8 2012 roay meHA
NPeanoXunm Ha noct wed-KoHAUTepa.
MMmeHHO B 3TOT MOMeEHT noasadetca AneH
Otokac n Kpuctodp CeHTaHb, a BMeceTe C
HMMW — NOBOPOT MOEN Kapbepbl. B Hauane
OblNO O4YeHb CNOXHO, HO CUAbHAs ApKas
AnYyHocTb AneHa [lloKacca cmorsia HamTu
KAKYM K moemy vycnexy. AneH [oKac
Obln CypoOBbIM, MPSAMbIM W CNpPaBea/IUBbLIM.
OpHaxabl OH cKasan: «[pekpawan genatb
KpacuBble Belwn, paboTtait Hag BKycom». f
NPoBEéN Uenbin rog B paboTe Ha KyxHe C
Kpuctopom CeHTaHb, 4TOObI 3aCOMHEBATbLCA
B TOM, YTO 5 Aeflan paHblwe. Kaxkablit geHb
OH TrOBOPW/I MHE O npunpaBax, BKycax,
TEKCTYpaX, COYEeTaHUAX U CMeNIOCTU U He
[aBan MHe OTAbIWATbCA A0 TOr0 MOMEHTA
KOrZa A He Ha4yan YTo-TO NoHMMaTb. Ero yxopz
13 Le Meurice meHA o4eHb paccTpou, Tak
KaK Mbl O4YeHb Xopowo cpaboTtanucb. K
CYaCTbl0 MHe YyAanoCb HAWTU TAKOM Ke
6anaHc u ¢ ero nocnegosatenem KoceanHom
dpnaH.

Tenepb A paboTato HanpaAmylo ¢ AneHom
[tokacc. OH 3HaeT Ha 4YTo A CNoCO6HbIN,
yBa)KaeT Moe MHeHue M aaét csobogy. He
npoxoauMT W AHA, 4Tobbl OH  He



NOWHTEPECOBANCA TEM, YTO A AeNato, TEM, YTO
MEHsi  TONKaeT WUCKaTb CMenocTb U
COBEPLEHHOCTb. fl 04eHb UM BOCXMLLLAKOCH U
cymTato bonbwoit yaayen pabotatb BMecTe C
HUM. [N MeHs BaXKHO TO, Yero A AOCTUT, HO
A He cmor 6bl 3Toro caenatb 6e3 mowux
COTPYAHMKOB. MeHA Bcerga y4mam 4To HyXKHO
yMeTb OrnaapiBatbcA. 3a MoOen CrnuHou
yygecHaa KomaHAa, KoTopaa paboTaeT Ha
M3HOC, 4YTODObl MOMOYb MHEe AOTAHYTCA K
cosepweHcTBy. Mou gga cy-weda MoaH
KapoH u Tubo Owap AenarT OrpomHyo
paboty. C KakAbIM pasom S Oal UM BCE
6onble n 6onbwe csoboabl. OHM Bonbline
npodeccnoHanbl 1 b6narogapa Mm A Mory
NMONHOCTbIO YMUTM B TBOPYECKYH 4acTb
pabotbl. CerogHa mos ¢unocopma ouveHb
npocTa: A OTCTynak, MHOFO PUCYID U MHOTO
paccyKaald O Ce30HHOCTM MNpPOAYKTOB, O
dopmax u cmenoctu. 3atem A npuobuiaro
CBOMX Cy-lwedoB 4YTOObl OHU MPOHUKAUCH
ngeamm moux peceptoB. OHM B CBOIO
oyepeab OTBEYAOT HA MOM 3anNpPOChbl CBOUMU
BapuaHTaMu npopaboTok. A aeryctupyto
O4YeHb MHOrO BCEro, HO KaKAabll pas3 Kak C
YMCTOro /INCTa — Korga s He rosogeH. Mol
3KCMepMMEHTUPYEM C AeCepToOM A0 TUX Mop,
MOKa OH MEHS MOJIHOCTbIO He YCTpouT. U Kak
TONbKO MPUBANKAETCA KOHel, MOUCKA BKYyCa,
HauMHaeTca MNouck ¢opmbl. M Kak TONbKO
3aKOHYeHbl M popMa M BKYC — Mbl BK/IOYAEM
aecept B MeHto. Mot 06blyaidi — 3TO NOWTU K
rocTAM 4YTOObI MOHATHL X PeakLmio U cobpaTb
oT3bIBbl. bnarogapa obpaTHoi cBA3KM MOMX
K/IMEHTOB — MOA BKyCOBas ManuTpa pPacTér
eweé bonble. CeroaHAa mona Lenb oboratutb
cBoe TBOPYECTBO nocpeacTBom
nyTelwecTBMM, KaK ceryac 3To agenaet AneH
[roKkacc. A nepemeltarocb N0 MUpPY 4YTOObI
nepefaTb CBOM 3HAaHMA M YMEHMA WU 3TO
He3abbiBaemo. B KaXKaol cTpaHe MHe 3a4atoT
pa3Hble BOMPOCHI, CBA3AHHbIE C KY/bTypoW
TOM MW MHOM CTPaHbl, C BKYCaMM U peaKkLmnm
3TUX  Noaen He Bcerga  ObiBatoT
OZAMNHAKOBbIMMU.

o710 nepsaa KHUra, M OHa 6bina ANnAa MeHA
Me‘-ITOﬁ, NO3TOMY OHa HACTOJZIbKO BaXXHaA.
OHa MHe no3BoNAEeT BbIKATb MaKCUMYM,

NOCMOTPETb Ha 3TO MNoA APYrUM YIrIOM U
YBUAETb YTO eLlé MOXKHO YAy4LnTb. A BUKY
€€ KaK HOBYIO CTyneHb cBoero pocta. OHa
06A3bIBaeT MeHA NepecmoTpeTb BCE 3aHOBO.
A KOHOMUTepcKoe n[eno — pasBe 3TO He
NOCTOAHHbIE COMHEHUA? Ecnm oHO HpaBuTcs
CerofHs, HYXHO 4TOObl OHO MNPOAONNKANO
HpaBMTCA M 3aBTpa.

Heckonbko aatr w3 6uorpadum Cepnpuka
[pone

2000
Hauyano obyuyeHun Ha yposHe CAP koHauTep

2006
Hauyano pab6ortbl
Fauchon

B KOHAUTEPCKOM Aome

2011
MpuHUMmaeT nocTt cy-weda B oTene Le
Meurice

2013
MpuHUMaeT nocT wed-KoHaUTepa B oTene Le
Meurice

2015
Monyyaet 3BaHMe wed-KoHAUTEpPA roga no
Bepcum XKypHana Jle Wed

2016
Monyyaet Harpaay wed-KoHAUTEpa roga no
Bepcuu Relais Desserts

2016
MonyyaeT Harpagy wed-KoHAMTEPaA roga no
Bepcuu Les Toques Blanches

2017
Monyyaet Harpagy wed-KoHAUTEpa roga no
Bepcum Omnivore
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LUUTPYChbI

BEPTAMOT
Ce3soH
AHBapb-dPespansb

MpaBuabHO BbibpaTh

®PpyKT AO0IKEH UMETD FNAAKYIO KOXKY, be3
KOPWYHEBbIX NATEH

CpeaHui Bec

90-180r

XpaHeHune

1 Hegensa npyv KOMHaTHOM TemnepaType
B AwMKe xonoannbHUKa 2 Hegenm

KombunHaumm BKycos

Anblya, dpomaxk 61aH, ManmHa

JIMMOH
Ce30H

Llenbiit roa, 3aBUCMMO OT MecTa
BblpalLMBaHMA

MpaBuabHO BbibpaTh

@ pyYKT AO/IKEH ObITb MAEA/bHbIN, KeNnTbin U

6necTAWmn, TAXKeNbIA U TBEPAbIN

CpegHui Bec

120r

XpaHeHue

[o 8 gHen Nnpu KOMHATHOM TemnepaType
B AawmKe xonoamnbHuKa — 10 gHew

KombuHaumm BKycoB

Mepeu, Mén, BepbeHa
YEPHbIA IMMOH

MpoucxoxaeHue

CyLueHbl A0 YepHOro LUBeTa laiim
XpaHeHue
B repmeTnyeckon Kopobke, B Cyxom mecTe

KombuHaumnm BKycos

Mepcuk, nepew, TUMYT, KNyOHMKa

Llenbiit roa, 3aBUCMMO OT MecTa
BblpalMBaHUA

MNpaBnabHO BbiIGPaTh

®PpyKT goNKeH BbiTb TBEPABIM C 3€NEHOM
bnecTawen WKypKom

CpegHui Bec

100r

XpaHeHue

B AwmKke xonoannbHuKa 15 aHen

KombuHaumm BKycoB

3cTparoH, WNco, mATta

KNEMEHTUH

Ce3oH



Hosbpb- AHBapb

MpaBuAbHO BblGPaTh

TaK e KaK U LBeT ciieayeT NpoBepuTb
TBEPAOCTb M apomaT GpyKTa

CpegHuin Bec

70r

XpaHeHune

6 AHEeN Npu KOMHATHOM TemnepaType
10 gHel B ALMKeE X0/104MU/IbHUKA

KombuHaumm BKycos

LLokonag, anBa, rpeuknin opex
KYMKBAT

CesoH

Hoabpb- aekabpb

MpaBunabHO BbIGPaTb

@DpyKT forKeH bbITb BieCTAWErO XKeNToro

uBeTa, 6e3 nateH. MArkmMin Ha owynb

CpegHuin Bec

15r

XpaHeHune

4 oHA NpY KOMHATHOM TemnepaType
2-3 Hepenu B ALLMKE X0104NNbHUKA

KomburHaumm BKycoB

Naiim, Kopuua, nepet,

AMNE/IbCUH
Ce3oH
Hosnbpb- anpenb

MpaBuabHO BbIGPaTh

TaK e KaK 1 ugeT cnefyeT NpoBepuTb
TBEPAOCTb PPYKTa

CpegHui Bec

200r

XpaHeHue

1 Hepgensa NpyM KOMHaTHOW TemnepaTtype
[o 10 gHel B AWMKe X0N04UNbHUKA

KombuHaumnm BKycos

LWoKkonaga, 6agbaH, KNpLu
rPEMN®PYT
Ce30H

Llenbiit roa, 3aBUCMMO OT MecTa
BblpalMBaHUA

MNpaBnabHO BbiIGPaTh

@PpyKT foNKeH BbiTb TAXKENDbIN, TBEPADBIN,
rNagKkun u bnectawmm

CpegHuin Bec

400r

XpaHeHue

10 gHeNn Nnpyn KOMHATHOM TemnepaType
8 AHel B AWMKe X0NoAnIbHUKA

KombuHaumm BKycoB

Pom, BogKa, rpywa, dpomaxk 61aH



10 GALETS

POUR

PREPARATION
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BISCUIT JOCONDE

225g d’eufs

170g de sucre glace
170g de poudre d’amande
45g de farine

35g de beurre

150g de blancs d’eufs
25g de sucre semoule

INSERT MARMELADE BERGAMOTE
80g d’eau

230g de jus de bergamote

15g de sucre

8g d’agar-agar

170g de bergamote fraiche

15g de thé Earl Grey

CHEESECAKE CITRON

160g de fromage frais type
Philadelphia®

' 120g de fromage blanc

3 0% de M.G.

40g de sucre semoule

25g de jus de citron

Les zestes de 4 citrons
58g d’huile olive

KAPPA SCINTILLANT OR

250g d’eau

25g de glucose

2.5g de poudre scintillante or
75g de sucre semoule

2.5g de kappa

ROBAGE JAUNE

g de couverture ijvoire
g de beurre de cacao
g de colorant jaune

3lisez des gants pour
Blpter les galets.

GAALELD

BISCUIT JOCONDE
Préchauffez le foura a 180°C (th.6). Montez ensemble les ceufs, le sucre
glace et la poudre d’amande au batteur muni du fouet. Incorporez
alors la farine, puis le beurre. Débarrassez, puis montez les blancs
d’ceufs dans le batteur muni du fouet et serrez-les avec le sucre
semoule. Ajoutez les blancs montés au premier mélange, puis étalez
I’appareil obtenu sur une plaque. Enfournez et laissez cuire 6 min.
Débarrassez et mettez le biscuit dans un cadre de 30 x 40cm

INSERT MARMELADE BERGAMOTE
Faites chauffer I'eau avec le jus de bergamote dans une casserole,
puis ajoutez le mélange sucre-agar. Faites bouillir 2 min et laissez
refroidir rapidement en mettant20 min au congélateur. Lorsque le gel
est froid, mixez a I'aide d’un mixeur plongeant en faisant attention
a ne pas incorporer d’air. Détaillez les segments de la bergamote
fraiche et ajoutez-les au gel, ainsi que le thé Earl Grey haché. Coulez
la marmelade obtenue sur le biscuit joconde et entreposez au
congélateur pour 30 min.

CHEESECAKE CITRON
Mélangez le fromage frais avec le fromage blang, le sucre, le jus et les
zestes de citrons et I’huile d’olive. Etalez sur la marmelade bergamote
et lissez a I'aide d’une spatule. Mettez au congélateur pour 1h, puis
détaillez 10disquesde 10cm et 20disques de 4cm de diametre avec des
emporte-piéces. Sculptez-les en forme de galets avec un couteau pour
couper les angles, puis a la main pour leur donner une forme naturelle.

KAPPA SCINTILLANT OR
Faites chauffer I'eau avec le glucose et la poudre or. Mélangez le sucre
avec la kappa et mettez-les dans le liquide tiede. Portez a ébullition,
puis arrétez la cuisson. Laissez un léger temps de repos pour ne pas
I'utiliser directement apres ébullition. Mettez dans un bol au sein
d’une casserole d’eau frémissante pour refaire fondre la kappa gélifiée
et froide en mélangeant souvent pour retirer la pellicule qui se forme
a la surface.

ENROBAGE, MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez I'enrobage jaune comme indiqué p. 317, portez-le a 25°C et
enrobez-en totalement les galets. Attendez 1 min, puis glacez-les en

les plongeant dans la kappa or a 55-60°C.

DEXGAAOITE

SIWNYOY



CTP. 19 KAMYLWKMU C HO3Y U BEPTAMOTOM
MopgrortoBka: 2 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHue: 10 MuHyT

Otabix: 1 yac 50 muHyT

PeuenTt Ha 10 wT

buckBuT [AXKOKOHAA

225 r auy,

170 r caxapa

170 r mMHAaNbHOM Nyapbl
45 1 MyKu

35 r canBoYHOro macna
150 r 6enkos

25 r caxapa

JINMOHHbIV Mapmenan c bepramoTom

80 r Bogpbl

230 r coka bepramorta

15 r caxapa

8 rarap-arapa

170 r cBerkero 6epramoTa
15 r yasa Earl Grey

JINMOHHbIN YN3KENK

160 r chuo4Horo cbipa Punagensdpna®
120 r cbipa dpomak 6naH 0% KMPHOCTK
40 r caxapa

25 r "TMMOHHOrO COKa

ueapa 4 NMMOHOB

50 r onneKoBoOro macna

bucksut [AXKOKOHAA

Pasorpeite ayxoBky go 180 C. B vawe
MWKCepa HacagKoW BeHYMK B3benTe Anua,
CaxapHyl nyapy M MUHAANbHYHO NyApy.
JobaBbTe MyKy, 3aTem macno. OTaenbHo
B36enTe b6enkn, gobasbTe caxap 1 B3benTe Ha
BbICOKOM cKopocTu. [obasbTe B36UTbiE
6enKkn B MepByr Maccy, pacnpenennte Ha
npoTtMeHe. Bbinekante 6 MUHYT. Bblnoxute
6u1cKBUT B pamKy 30 cm x 40 cm.

JINMOHHbIN Mmapmenaa, c bepramoTom

HarpeitTe Bogay W cOoK numoHa. [ob6asbTe
CMelaHHble BMeCTe caxap MW arap-arap.
Kunatute 2 MuHyTbI, 3aTem BbICTPO oxnagure
B MOPO3U/IbHON Kamepe B TedeHMn 20 MUHYT.
Korga renb oOCTbIHET, npobelte ero
NOrpPy»XHbIM 6neHaepom, nsberas
nonagaHua Bo3gyxa. [obaBbTe cermeHTbl
cBexkero b6epramoTta M nopybneHHbIN Yali.
BblneiTe cmecb Ha BUCKBUT, pacnpeaennte u
ocTtasbTe Ha 30 MUHYT B XONOAUNbHUKE.

JINMOHHbIN YN3KENK

CmelwanTe CAMBOYHBLIN Cbip, ppomask bnaH,
caxap, COK W ueapy /MMOHOB, OJIMBKOBOE
macno. C nomoLLbto cnaTyabl pacnpeaenvre
cBepxy Ha Mapmenag w3 bepramora.
NMomecTnte B  MOPO3UJBHYIO  Kamepy.
BbipexbTte 10 guckos anametpom 10cmm 10
A1cKoB anameTtpom 4 cm. C MOMOLLBIO HOXKa
CcrnagbpTe Kpas M Npuaante ecTecTBEHHYHO
bopMy KaMyLUeK y¥Ke NpoJonXas pyKamu
(mpum. B nepyaTKax).



Kanna 6necTauiee 301070:

250 r Boabl

25 r rnoKosbl

2,5 r bnecTawen 30n0ToM nyapbl
75 r caxapa

2,5 r Kannobl

HenTtbi coyc AnA NoKpbITUA

200 r 6benoro wokonaga
200 r macna-Kakao
4 1 }XMPOPaCTBOPMMOTO XKEeNToro KpacuTens

Coset

Monb3yinTecb Nnepyatkamun npu GopmoBaHMM
nsgenus.

Kanna 6necTsuiee 301070:

HarpenTte Boay, riOKO3y M 30/10TyH0 NyApy.
CmelaitTe caxap C Kannoih u pobasbTe B
npeablayLyto Tenayto cmecb. Josegute o0
KUNEHUA M CHUMUTE C OrHA. Mcnonb3ynTte
Maccy, Korga OHa HEeMHOro OCTbIHET.
OnycTuTe Yalwy € Kannon B eABa KMNALLYHO
BOAY W MOCTOAHHO MOMellMBanTe 4TOObI
nsbexkatb  GOpPMMPOBAHMA  MNEHKM  Ha
NOBEPXHOCTH.

KentbIn coyc Ana NnoKpbITUA

MpUroToBbTE }KENTbIM COYC ANA NOKPbLITUA
KaK yKasaHo Ha cTp. 509. Pasorpeite go 25 C
M NONHOCTbIO MOKPOMTE KaMyLLKW 3TOM
CMecCblo.

Yepe3s 1 MUHYTY OKYHUTE KameLlKKU B Kanny
Temnepartypoi 55-60 C.



30 MIN

’

PREPARATION

MAIJIEH C BEPTAMOTOM

CUISSON : 6 MIN
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* AADELEINED

AGRUMES

125g de beurre

18g de miel « Béton® »
87g d’eufs

37g de lait

80g de sucre semoule

Le zeste de 2 bergamotes
2,5g de thé Earl Grey
125g de farine T45

6g de baking powder

Préchauffez le four a 200°C (th. 7). Faites cuire le beurre
dans une casserole jusqu’a I'obtention d’'un beurre noisette.
Retirez du feu, puis ajoutez le miel pour gu’il fonde.
Dans un saladier, mélangez les ceufs tempérés avec le
lait tempéré, le sucre, le zeste des bergamotes rdpé a la
Microplane® et le thé Earl Grey haché. Tamisez la farine
avec la baking powder et incorporez-les a la préparation
précédente. Incorporez ensuite le mélange beurre noisette-
miel tiede. Débarrassez dans une poche adouille et garnissez
les empreintes d’un moule a madeleines en inox de 8cm, en
comptant environ 25g d’appareil pour chague madeleine.
Enfournez et laissez cuire 6 min.

DEXGAAOITE




CTP. 20 MAAJIEH C BEPTAMOTOM

Bpema npurorosneHunsa — 30 MUHYT
Bbineyka — 6 MUHYT

125 r macna

18 r mépna «Béton»
87 r any,

37 r monoka

80 r caxapa

2.5 ryasa Earl Grey
125 r mykn T45

6 r paspbixautensa

ueapa 2 6epramortoB

PasorpeiTte agyxoBky go 200 °C. loToBbTe
C/IMBOYHOE MAcC/o B KacTptone A0 Noy4eHUs
macna beurre noisette (npumeyaHue: cnerka
NpoXapbTe MAc/l0 40 OPEXOBOro apomara).
CHMmUTe C orHa, aobasbTe MEL, AanTe emy
pacTaaTb. B eMKocTM cmelwalite nogorpeTbie
AMLA@ C NoAOrpeTbiM  MOJIOKOM, caxap,
HaTepTylo Ha MUKponaaHe ueapy 6epramora
n pybneHbin yain Earl Grey.

Mpocente MyKy C paspbIxautenem W
[06aBbTe B MNOArOTOB/IEHHYHO Maccy. 3aTem
nobasbTe Tennoe macno beurre noisette ¢
MEAOM. BblnoxKnte maccy B KOHAUTEPCKWUIA
MELLOK M HanosHuTe GopMbl ANA Maa/ieH 13
HepKaBetowen ctaam 8 cm no 25 .
BbinekaiTe 6 MUHYT.



10 PERSONNES

POUR

PREPARATION :

JINMOH

2

H

30

NOSSIND

S

NIW



GANACHE MONTEE YUZzZU
3g de gélatine

21g d’'eau

530g de créme liquide
140g de chocolat de
couverture Ivoire

120g de jus de yuzu

INSERT MARMELADE
CITRON JAUNE

120g d’'eau

180g de jus de citron
30g de sucre semoule
S5g d’agar-agar

15g de menthe fraiche
55g de citron caviar

170g de citrons Meyer pochés

(voir p. 315)

40g de segments de citron

(environ 3 citrons)

ENROBAGE JAUNE CITRON
500g d’'appareil a enrobage

(voir p. 317)
4g de colorant jaune
liposoluble

SOLUTION POUR
AEROGRAFPHE OR
20g de kirsch

5g de poudre d’or

MONTAGE ET FINITIONS

20g de nappage neutre
10 feuilles de citron
de Menton

AT UCE

Faites bien attention

a ne pas avoir de givre
ou de condensation

entre la couche trempée
et celle veloutée

CHXON

ANACHE MOMNTFEF |
A N A INT E I Y U

La veille, mettez a tremper la gélatine dans I'eau froide pendant 20 min.

Faites bouillir la moitié de la creme, puis ajoutez la gélatine. Versez

progressivement sur le chocolat haché en émulsionnant. Ajoutez 'autre

moitié de creme froide, puis le jus de yuzu. Mixez a I'aide d’un mixeur

plongeant. Débarrassez dans un bac hermétique et filmez au contact,
puis laissez reposer 12 h au réfrigérateur.

INSERT MARMELADE ITRON lALUNE
Le jour méme, faites chauffer I’eau avec le jus de citron, puis ajoutez le
sucre mélangé a I'agar-agar. Laissez bouillir 2 min, puis débarrassez dans
un bac sur une petite épaisseur et entreposez au réfrigérateur le temps
que la préparation refroidisse. Mixez-la avec un mixeur plongeant sans
incorporer d’air. Ajoutez la menthe ciselée, le citron caviar, les citrons
Meyer pochés hachés finement et les segments de citron. Débarrassez
dans les alvéoles d’un moule demi-spheres de 3,5cm de diametre et
mettez a congeler pendant 2 h.

ENROBAGE MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache yuzu bien froide, puis garnissez-en un moule de 4,5 cm
de diametre Disposez un insert au centre, puis mettez au congélateur
pour 1havant de sculpter ala forme d’un citron. Réalisez I’enrobage jaune
comme indiqué p. 317, puis trempez-y les montages citron lorsqu’if est a
25°C. Collez-les partiellement sur une plaque avec de la pate d’'amande.
Veloutez-les avec le méme enrobage a l'aide d’un pistolet aérographe,
en veillant a faire quelques taches lisses pour donner un effet irrégulier.
Donnez un léger coup de nappage neutre chaud au pinceau sur le tour.
Mélangez le kirsch et la poudre d’or, puis passez au chinois. Versez dans
le réservoir de I'aérographe et dorez les citrons avec cette préparation.

Ajoutez une feuille de citron sur chaque montage.

JAUNE

SAWNYIY




NMMOH

B36UTbIl 103y raHaLl

3 rkenatunHa

21 rBopga

530 r chmeKku

140 r 6enbiii WoKoNag,
120 r coKa to3y

Ha4ymHKa IMMOHHbIV Mapmenag,

120 r BOAbI

180 r AMMOHHOrO COKa

30 r caxapa

5 rarap arapa

15 r cBeXKen mATbI

55 r IMMOHHbIN UKpPbI

170 r nowmnpoBaHHbIK "MMOH Mewep (cTp.
315)

40 r cermeHToB IMMOHA (0K010 3 WT
JIMMOHOB)

IMoKpbITUe ANA IMMOHA
500 r cmecb ans nokpbitus (ctp. 509)
4 1 XenTblii KPacUTENb KMPOPACTBOPUMBIN

3on0Taa cmecb Ana asporpada
20 r Kupwa
5 r 3on0Ton nyapsl

Cbopka
20 r HEMTPaANbHOIo Hanmnaxa

10 nenectkoB IMMOHa U3 MeHTOHa

Coser
CneauTte, 4TO6bI MeEXKAY 3aMOPOXKEHHbBIM
CN0eM 1 cnoem Bestopa He obpasoBasica
KOHAEeHCcaT.

B36uTbIN 103y raHaw

HakaHyHe ocTaBbTe KenaTtuH pa3amaymeaTbhCcA
B XONOAHOW BoAe B TeyeHMM 20 MUHYT.
MporpeliTe NONOBMHY CAMBOK, [06aBbTe
XenatuH.  [locTeneHHO  BbliewTe  Ha
pybneHbIv LOKoNa4, pa3meLumBas.
[ob6aBbTe BTOPYH MNOMOBUHY XONOAHbIX
CAnBOK, pobaBbTe coK to3y. [lpoberite
norpy>HboiMm  6neHaepom. Bblnoxute B
repMeTUYHY0 Nocyay, NOKPOWTe NAEHKOW No
NOBEPXHOCTU W OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12
4acoB B XO/I0AUNbHUKE.

HauyuHKa IMMOHHbIN Mapmenag,

B TOT e [AeHb HarpewTe BoAYy C COKOM
JNIMMOHa, 3aTeM g06aBbTe caxap, CMeLLAHHbIN
C arap-arapom. [lpoBapute 2 MUHYTLI.
Bbl/IOXKWTE B LWUMPOKYHO eMKoCTb. OcTaBbTe B
XONOANNBbHUKE A0 OCTbIBAHMSA.

Mpoberite Norpy*HbiM 61eHaepom mnsberas
nonagaHus BO3A4YyXa. JobasbTe
M3MEJNIbYEHHYI0  MATY, UKPY  JIMMOHa,
MOLWMPOBAHHbIN /IMMOH, CErmeHTbl JIMMOHaA
Kycoukamu. Bbinoxkute B ocHoBy ¢oOpMmbl
nonychepa gnametpom 3,5 cM 1 oCcTaBbTe B
Mopo3e Ha 2 Yaca.

MokpbiTe 1 cbopka

B3b6eliTe X0N04HbIN raHalW 03y, BblNOAUTE B
dopmbl gunameTtpom 4,5 cm. Bbinoxkute B
LEeHTP Ha4YMHKY U OCTaBbTe B Mopo3e Ha 1
yaca nepes TemM KaK CKy/JbMnTMpPOBaTb B
dopmy AMmoHa. MpurotoBbTe XKentoe
NOKPbITUE KaK yKa3aHo Ha cTp. 509. OKkyHuTe
3aMOPOrKEeHHble 3aroTOBKM NpU Temnepartype
nokpbitua 25C. CoeamHUTe 3aroTOBKU C
MUHAANbHOM nacToi. MokpoiTe Bentopom ¢
NOMOLLbK MUCTONETA, OCTaBMB HECKObKO
npobenos ans co34aHus adpdekTa
HaTypasbHOCTM. C MOMOLLBD  KUCTOYKM
HaHecuUTe HenTPasbHbIX Hannaxk BOKPYr
NMMmoHa. CmeluanTe KMpLW 1 3010Ty0 NyApy,
nponycTute cmecb 4epes cuto. [oKponTte
3TOM  CMeCbld  JIMMOHbI  C  MOMOLLbBIO
nuctoneta. JobasbTe senecTok JMMOHA Ha
KaXkabln geccepr.
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AGRUMES

FEUTLLETAGE
Beurre manié

420g de beurre de tourage
165g de farine de gruau

Détrempe
160g d’'eau

15g de sel

4g de vinaigre blanc
125g de beurre mou

395g de farine de gruau
10g de sucre glace

3,5g de gélatine

525g de créme liquide

135g de chocolat de couverture ivoire
135g de jus de citron jaune

Les zestes de 5 citrons jaunes

E N JAUNE
120g d’eau

180g de jus de citron
30g de sucre semoule
4g d’agar-agar

CHXON OAUNE

GANACHE CITRON
La veille, mettez la gélatine a tremper dans de I’'eau
froide. Faites bouillir la moitié de la creme, puis ajoutez
la gélatine. Versez petit a petit sur le chocolat, tout en
émulsionnant. Ajoutez I'autre moitié de creme froide,
puis le jus et les zestes des citrons. Mixez bien a l’aide
d’unmixeur plongeant pour obtenirun mélange parfait
et entreposez au réfrigérateur. Laissez reposer 12 h.

FEUILLETA
Le jour méme, réalisez un feuilletage a 6 tours comme
indiqué p. 313.
Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Abaissez le
feuilletage prét a 2mm d’épaisseur avec un rouleau
a patisserie, puis faites-le cuire entre 2 plaques
pendant 30 min. Détaillez 18 rectangles de 10cm x
4cm. Saupoudrez-les de sucre glace, puis remettez-les
au four ventilé pendant s min. Enfin, glacez-les 10 min
au four traditionnel a 250°C (th. 8).

GEL CITRON AUNE
Faites chauffer I'eau avec le jus de citron, puis ajoutez
le sucre mélangé a I'agar-agar. Laissez bouillir 2 min,
puis faites refroidir rapidement en débarrassant dans
un bac et en entreposant au réfrigérateur. Lorsque le
gel est froid, mixez-le au mixeur plongeant en faisant
attention de ne pas incorporer d’air.

MONTAGE ET FINITIONS
A Paide d’une poche munie d’une douille lisse n° 14,
dressez 2 boudins de ganache sur 2 rectangles de
feuilletage retournés - coté caramélisé en-dessous.
Entre les 2 boudins, insérez un boudin de gel citron a
I'aide d’'une poche sans douille. Parez les bords avec
un couteau chaud pour qu’ils soient bien nets. Empilez
les 2 rectangles, puis ajoutez-en un troisiéme, coté
caramélisé apparent. Formez ainsi les 6 millefeuilles.




CTP. 24 NIMUMOHHbIX MU/IbOEN
MoprotoBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 45 muHyT
Otabix: 12 yacos

PeuenT Ha 8 nepcoH

CnoéHoe Tecto

MacnaHbil chon

420 r macna anAa CNoéHoro TecTa
165 r MyKM C BbICOKMM coaeprKaHuem
npoTeMHOB

TectO

160 r BoAbl

15 r conu

4 r BUHHOTO YKCyca

125 r pasamaryéHHoro macna
395 r  MYKM C BbICOKMM
NpoOTENHOB

10 r caxapHoi nygpbl

cofiepskaHmem

JINMOHHbIV raHatu

3,5 r )>kxenatnHa

525 r chnsok

135 r 6enoro wokonaga
135 r AMMOHHOrO COKa
uegpa 5 IMMOHOB

CnoéHoe Tecto

B TOl *Ke AeHb NPUroToBbTE C/I0EHOE TECTO
KaK YKa3aHO Ha cTp. 498. Pa3sorpeite
ayxoBky po 180 C. PackaTaite rotosoe
CNOEHoe Tecto A0 2 MM TOJWMHbI WU
BblNEeKanTe mexay ABYMA MNPOTUBHAMM B
TedyeHMn 30 MHUHYT. Bbipexbte 18
NpPAMOYroJicHMKoB pasmepom 10 cm x 4 cm.
MocbinbTe NX CaxapHOM NyApon U NOCTaBbTe
B KOHBEKLMOHHYK [AYXOBKY Ha 5 MUHyT.
3aTem nomecTuTe UX B AyXOBKY Ha 06blYHOM
pexxume npu 250 C ewé Ha 10 MmUHYyT.

JINMOHHbIV raHaw

HakaHyHe pa3mouuTe KenaTuH B XO0N04HOM
Boae. [loseante A0 KMNEHUA YaCTb CIMBOK U
nob6asbTe KenatuH. NoHemHory BamBanTe Ha
6enblii WOKoNaa, 0A4HOBPEMEHHO NpobuBas
6neHaepom. [JobaBbTe BTOpYH 4acCTb
XONOAHbIX CAMBOK, COK W Ueapy JIMMOHA.
MpobenTte  NOrpy*HbIM  MUKCEPOM A0
KpacuBoi 3MYIbCUN. OcraBbTe B
X0N04UNbHUKeE Ha 12 yacos.



JINMOHHbIN resib

120 r Boabl

180 r AMMOHHOrO COKa
30 r caxapa

4 r arap-arapa

JINMOHHbIY resb

Moporpelite BOoAYy C COKOM JIMMOHA, 3aTem
[o06aBbTe caxap, CMeLIaHHbIN C arap-arapom.
[oBeguTe A0 KuNeHua U nposapute 2
MWHYTbI. CHUMUTE C OrHA M BbICTPO oxNaguTe
B LULMPOKOW EMKOCTU B X0/1I0ANbHUKE. Koraa
renb 6yaeT NONHOCTbIO X0N04HbIM, NpobeliTe
ero norpyskHoim 6neHgepom, wu3lberas
nonagaHus Bosayxa.

Cbopka

C nomOWbi KOHOUTEPCKOTO MeLlWKa u
Kpyrnoi Hacagku Ne 14, otcaauTe 2 NO/IOCKK
raHawa Ha 2 NPAMOYrO/IbHUKAX,
nepeBépHyTbIX KapamennsnpoBaHHOM
CTOPOHOM BHM3. Mexay ABYMA MOJOCKamu
raHawa oTcaamuTe MOJIOCKY IMMOHHOIO rens
M3 mewka 6e3 Hacagku. lNonpasBbTe Kpas
ropAYMM HOXKOM 4TOObl OHM BbIrNALENU
aKKypaTHO. Bblnoxute 3TUX aga
NPAMOYro/ibHMKa APYr HA Apyra U HakponTe
TPETbMM, Kapamesn3MpoBaHHON CTOPOHOM
KBepxy. Takum e obpasom cobepute 6
munboees.



POUR 8 PERSONNES

PREPARATION : 2 H

POMOBAA BABA C IMMOHOM

REPOS : 1 H 40
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AGRUMES

LALAO

A BABA
400g de farine T55
12g de sel
40g de miel
20g de 1levure
260g d’'eufs
120g de beurre

IROP I ITRON

3g de gélatine

21g d’eau d’hydratation
200g d’'eau

100g de sucre semoule
Le zeste de 1 citron

POTEE DE CITRON JAILNE
400g de suprémes de citron
40g de sucre semoule
6g de pectine NH

MONTAGE ET FINITIONS

500g de creme fouettée a 1la vanille
(voir p. 314)

Feuilles de menthe fraiche

B B A
Mettez la farine, le sel, le miel, la levure et les ceufs dans un
batteur muni du pétrin et pétrissez jusqu’a ce que la pdte
se décolle des parois de la cuve. Ajoutez alors le beurre en
plusieurs fois et pétrissez a nouveau jusqu’a ce que la pate
se décolle des parois de la cuve. Laissez-les reposer au frais,
puis répartissez 35g de pdte a brioche dans des moules
bouchons. Laissez pousser 40 min dans un endroit chaud
recouverts d’'untorchon humide. Préchauffez le four a 180°C
(th. 6). Posez une feuille de papier sulfurisé puis une plaque
surles moules. Enfournez et laissez cuire ainsi 30 min jusqu’a
coloration. Démoulez les babas, posez-les sur une grille, puis
faites-les sécher 1h & 100°C (th. 3-4).

> IROP DE CITRON
Mettez la gélatine dans de I'eau froide d’hydratation pour la
faire gonfler. Dans une casserole, faites bouillir I’'eau avec le
sucre et le zeste de citron. Retirez du feu puis laissez refroidir
a 70°C et ajoutez alors la gélatine. Laissez refroidir a 50°C,
puis imbibez les babas des 2 c6tés a I'aide d’un pinceau.
Egouttez-les sur une grille.

COMPOTEE DE CITRON JAUNE
Mettez les suprémes et 20g de sucre dans un sac sous vide
et faites cuire 20 min au four vapeur a 100°C (th. 3-4) ou dans
une casserole d’eau bouillante. Débarrassez les suprémes
du sac, mettez-les dans une casserole et ajoutez le restant
de sucre mélangé a la pectine. Faites bouillir 2 min, puis
entreposez au réfrigérateur pour faire refroidir rapidement.

MONTAGE ET FINITIONS
Coupez les babas en 4 trongons et mettez de la marmelade
entrechacund’eux. Réalisez la creme fouettée vanille comme
indiqué p. 314 et servez-la avec les babas. Ajoutez quelques
feuilles de menthe fraiche.

CHIXON JAUNE



CTP. 26 POMOBAA BABA C TUMOHOM

Tecto ana Pomoson 6abbl

400 r mykn T 55
12 r conun

400 r mépa

20 r oporKKen
260 r auny,

120 r macna

Cunpon c AIMMOHOM

3 renatuHa

21 r Bogbl ANA pasmaymMBaHuMA KenaTuHa
200 r Boabl

100 r caxapa

uegpa 1 aimmoHa

JIMMOHHOEe KomnoTe

400 r cermeHTOB IMMOHA
40 r caxapa
6 r nektnHa NH

Tecto ana Pomosoin 6abbl

BblnoxuTe B Yally MUKCeEpa MyKyY, CO/b, MES,
APOXKM, ANLa. C NOMOLLBI HAacaZKuM KPHoK
BbIMeLUMBAWTE TECTO MOKA OHO He HAYHET
OTCTaBaTb OT CTEH YawW MUKcepa. 3atem
pobasbTe Macno YacTAMM. CHoBa
pa3melLMBanTe TECTO MOKA OHO He HAYHET
OTCTaBaTb OT CTeH Yawwu. OcTaBbTe OCTbIBATbL
B NpoxnagHom mecte. Pasgennte Tecto ana
6pvowmn B dopmbl bouchon (cneumanbHas
dopma Ana BbiNeykn bOpuoweln B Buae
LMAMHAPA).

OcTtaBbTe nogbimaTbcA Ha 40 MUHYT B TEN/IOM
MeCTe M MOKPOMTE BAAMKHbLIM MOIOTEHLEM.
Pasorpeinte ayxosky go 180 °C. Bbinoxute
JINCT neprameHTa M NPOTMBEHb CBEPXY Ha
dopmbl.

Boinekarite 30 MuUHYT A0 npuobpeTeHus
uBeta. BbiHbTe pomoBble 6abbl M3 Gopmbl.
Bbinoxute wux Ha peweTky. OcTaBbTe
cywmntbea 1 yac npu temnepatype 100 °C.

Cunpon ¢ AMMOHOM

CmellaliTe »KenaTtuH C XONo4HOM BOAON U
oCTaBbTe HabyxaTb. B KacTptone 3akmnatute
BOAY C CaxapoM M JIMMOHHOM Leapo.
CHMMUTE C OrHa, octaBbTe ocTbiBaTb A0 70 °C
n pobasbTe KenatuH. Octyaute ao 50 °C,
nponutanTe pomoByto 6aby c ABYX CTOPOH C
NMOMOLLbID  KMUCTOYKM. [laliTe cTeyb Ha
pelueTKe.

JIMMoHHOEe KomnoTe

Bbinoxute cermeHTbl M 20 T caxapa B nNakeT
Cy-BUA, U OCTaBbTe roToBUTbCA 20 MUHYT B
BaKyyMaTOpe MM B KacTplose C KuUnAlen
BOZOW. BblNIOXKUTE CermeHTbl M3 MakeTa B
KacTptonto, AobaBbTe OCTaBWMWICA caxap,
CMELLAHHbIM C NEKTUHOM, AAWNTE NPOKUNETb 2
MMUHYTbI.  YTOGbLI  ObICTPO  OCTYAUTL —
NOCTaBbTE B XO/IOANbHMUK.



ChbopKa 1 aeKop

500 r B361TbIX C BaHWUAbIO CAMBOK 35%, CTp.
500
JIUCTbA CBEXKEW MATbI

Cbopka

HapexxbTe pomosyto 6aby Ha 4 yacTu.
Mexay  Karkgou 4yacTbio BbIJIOXKUTE
mapmenag ( npum. komnote). MpurotoBbTe
B3OUTble CAMBKM C BaHuAbO (cTp. 500) wm
nofasante c pomoBoi 6abon. [obasbTe
HECKO/IbKO IMCTOYKOB MATbI.
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- IAXTELETTLED

AGRUMES

MONTAGE DEMI-CITRONS
10 demi-citrons jaunes scultpés
(voir la recette du Citron jaune p. 23)

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

CREME D'AMANDE AU CITRON
100g de creme d’amande (voir p. 314)
Les zestes de 2 citrons jaunes

CRUMBLE JAUNE

100g de crumble (voir p. 312)
1,7g de colorant jaune liposoluble
Le zeste de 1 citron jaune

MONTAGE DEMI-CITRONS
Réalisez les citrons sculptés comme indiqué dans
la recette du Citron jaune (p- 23), mais en montant
uniqguement la moitié des formes pour obtenir

10 demi-citrons.

FONDS DE TARTELETTES
Réalisez la pate sucrée comme indiqué p. 312, laissez
croliter 24 h au réfrigérateur.

Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5-6).
Faites cuire les fonds de tartelettes a blanc 20 min.

CREME D’AMANDE AU CITRON
Réalisezla cremed’amande commeindiqué p. 314, puis
mélangez avec les zestes des citrons.
Garnissez les fonds de tartelette précuits de creme
d’amande au citron,puisenfournez pours min a 160°C.

CRUMBLE JAUNE
Prechauffez le four a 170°C (th. 6). Mélangez le beurre
avec la cassonade, la farine et le colorant ainsi que
les zestes des citrons, puis étalez I'appareil entre
2 feuilles de papier cuisson a 1mm d’épaisseur a l'aide
d’un rouleau a patisserie. Enfournez pour 7 min de
cuisson, puis tamisez ce crumble pour récupérer les
grains et supprimer les poudres.

MONTAGE ET FINITIONS
Disposez un montage citron sur chaque fond de
tartelette, puis ajoutez le crumble tout autour.

CHXON JAUNE




CTP. 28 TAPTANIETKU « TUMOH»

C6opKa NOJIOBUHOK TIMMOHOB

10 cKyNbNTMPOBAHbIX NOJIOBUHOK
NIMMOHa (cmoTpuTe peuent cTp. 33)

OcCHOBbI TAapTaNeToOK

590 r cnaaKoro necoyHoro TecTa
(cTp. 495)

MWHAANbHbIYA KPEM C IMMOHOM

100 r Kpema
MUHAanbHoro (ctp. 500)
uegpa 2 IMMOHOB

Hentbi Kpambn

100 r kpambna (cTp. 495)
1.7 r KpacuTensa xentoro
MPOPACTBOPUMOTO
uegpa 1 AMMOHa

C60pKa NONOBUHOK IMMOHOB

[purotoBbTe CKYNbNTUPOBAHbIE  JIMMOHDI
KaK HanumcaHo B peuente Ha cTp. 33.
CobepuTe TO/NIbKO MOJIOBMHY GOpMbl (MpUM.
B ¢opme aBTopa Bcero 10 /yHOK) 4TOObI
noay4YnTb 10 NONIOBUHOK IMMOHa.

OcHoBbI ANA TapTaneToK

MpurotoBbTe CNaKOe MeCoYHOEe TecTo KaK
YKa3aHO Ha cTpaHuue 495 . Ocrasbte
3aBETPMBATLCA B XON0AUAbHMKE Ha 24 vaca.
PasorpeiTe ayxosKy Ao 160 °C. BbinekaiTe
OCHOBbI 4718 TapTaneToKk 20 MUHYT.

MWHAANbHbIA KPeM C IMMOHOM

MpurotoBbTe  MWHAANbHLIA  Kpem  Kak
yKasaHo Ha cTp. 500. 3atem cmewanTte c
uenpou NIMMOHa. Hanonnute
npefBapuTesbHO MUCNeyYyeHHble OCHOBbI ANA
TapTaneTok  MWHOANbHbIM  Kpemom ¢
AMMOHOM. Bbinekate 5 MUHYT npwm
Temnepatype 160 °C.

Kentbl Kpambn

Pa3zorpeite gyxoBky ao 170 °C. Cmewalite
Mac/i0 C KacCOHaZoM, MYKOW, KpacuTenem,
ueapon numoHa. PackatainTte maccy mexay
OBYMA NINCTAaMW NeprameHTa ToAlwuHou 1
MM. Bbinekairite 7 muHyT. MNpoceite Kpamb
ytobbl MNoNyYUTL (NPMM. pPaBHOMEpPHbIE)
KYCOYKM Kpambna u oTaenutob nyapy.

Cbopka

BbINoXKUTE NONOBUHKN IMMOHOB Ha KaKayto
OCHOBY TapTaneToK. BOKpyr noN0OBUHKMK
JIMMOHA BbINIOXKNUTE Kpambi.



PREPARATION : 2 H

SKIJIEPHI C JIMMOHOM U IIEPITEM
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FCLAINYD

GANACHE AU POIVRE DE SARAWAK

1,7g de gélatine en poudre
8.7g d’eau d’'hydratation
201g de creéeme liquide

54g de chocolat de couverture ivoire

45g de jus de citron jaune
2,5g de poivre de Sarawak

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux

Crumble jaune
350g d’'appareil a crumble

5g de colorant jaune 1liposoluble
lg d’oxyde de titane

Glacage blanc fécule
300g de glacage blanc fécule

BGAVOTTES CROUSTILLANTES
500g d’appareil a gavottes
Poivre

MARMELADE CITRON JAUNE
120g d’eau

180g de jus de citron

30g de sucre semoule

5g d’agar-agar

55g de citron caviar

40g de segments de citron
170g de citrons confits

CHXON-POIVXE

GANACHE AU POIVRE

DE SARAWAK
La veille, faites tremper la gélatine dans I'eau pour
I’hydrater. Faites bouillir la moitié de la créme, puis
ajoutez la gélatine. Versez progressivement sur le
chocolat fondu tout en émulsionnant. Ajoutez I'autre
moitié de créme, puis le jus de citron et le poivre.
Mixez bien avec un mixeur plongeant pour obtenir un
appareil parfaitement homogéne, puis réservez 12 h

au refrigérateur.

ECLAIRS
Le jour méme, réalisez les éclairs comme indiqué p. 318
avec un crumble jaune et faites-les cuire 20 min a 180°C
(th. 6). Laissez sécher a 160°C (th. 6) pendant 5 min.
Réalisez également le glacage comme indiqué p. 319.

GAVOTTES CROUSTILLANTES
Réalisez les boules de gavottes croustillantes comme
indiqué p. 319, puis saupoudrez-les de poivre.
MARMELADE CITRON JAUNE
Faites chauffer I'eau avec le jus de citron, puis ajoutez
le sucre mélangeé a 'agar-agar. Faites bouillir 2 min, puis
mettez au réfrigérateur pour faire refroidir rapidement.
Lorsque le gel est froid, mixez-le au mixeur plongeant
en veillant a ne pas incorporer d’air. Ajoutez le citron
caviar, lessegmentsde citron enmorceauxet les citrons
confits hachés finement. Mélangez délicatement.
MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache au poivre bien froide a I'aide d’un
batteur muni du fouet et débarrassez dans une poche
sans douille. Réalisez 4 trous sous les éclairs a 'aide de
lapointed’uncouteau parexemple, puis garnissez-les de
10gdeganache etde marmelade jusqu’a ce qu’ils soient
remplis. Réchauffez le glagage blanc au four a micro-
ondes pour qu’il soit a 27°C, puis glacez les éclairs une
premiére fois. Mettez-les au congélateur pour 5 min, puis
glacez-les une seconde fois. Laissez prendre quelques
minutes au réfrigérateur. Au dernier moment, disposez
les gavottes croustillantes au poivre sur les éclairs.

SIWNYOY



CTP. 31 3KNEPbI C IMMOHOM U NEPLEM

MoproTtoBKa: 2 yaca
Mpurotosnenme: 50 MUHYT
Otabix: 12 yacos + 10 MuHyT
Peuent Ha 8 nepcoH

MaHaw c nepuem CapaBak

1,7 rxkenatuHa

8,7 r Boabl 4NA KenatnHa
201 r chnBok 35%

54 r 6enoro wokonaga
45 r coKa AMmoHa

2,5 r nepua Capasak

TecTo ANA 3K1epos

Crp. 513

400 r Tecta oA sKknepos

Kpambn entbii

350 r Tecta gnAa Kpambna
5 r KpacuTena XKenTtoro *XnMpopacTtsoOprUMOro
1 r gnokcmnga TMTaHa

rnasypb 6enas Ha Kpaxmane

300 r rnasypu Ha Kpaxmane

XpycTawme Badan

Crp. 513

500 r TecTa Ana xpycrawmx sadens ¢ nepuem

[@AHaw c nepuem CapaBak

HakaHyHe ocTaBbTe *KenaTUH pa3smaymBaThCs
B XO0/N04HOW BoAe B TeyeHun 20 MUHYT.
MoNOBMHY CMBOK AOBeAUTE A0 KUMNEHUA U
no6aBbTe KenatuH. MocteneHHo BbinenTe Ha
pybneHbIn LoKonaa, pasmelunBas.
[JobaBbTe BTOPYIO MOJIOBUHY CIMBOK. 3aTem
COK U1 nepey. [pobeiTe NOrpy*KHbIM
6neHaepom 00 WUAEaNbHOM  3MYNIbCUMN.
Bblnoxute B repmetuyHyio  nocyay,
NMOKPOMTE MNAEHKOM NO MOBEPXHOCTU W
OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12 yvacoB B
XONOAUNBHUKE.

Knepbl

[purotoBbTe 3KNEpbl KaK YKAa3aHO Ha
cTp.513 ¢ *Kentbim Kpambaom. [oTOBbTE MX
20 muHyT npn Temnepatype 180 C n ewé 5
mnHyT npun 160 C. MpurotosbTe rnasypb Kak
HanucaHo Ha cTpaHumue 513.

Xpycrawume Badam

MpUroToBbTE WAPUKM U3 XPYCTALLMX Badenb
KaK yKasaHo Ha cTpaHuue 513 u nocbinbTe
nx nepuem.



Mapmenag TMMOHHbIM

120 r Boabl

180 r "(MMOHHOrO COKa
30 r caxapa

5 rarap-arapa

55 r ’MMOHHOW UKpbI
40 r cermeHTOB IMMOHaA
170 r nMmoHa KoHobuU

Mapmenag TIMMOHHbIM

B TOT e [AeHb HarpeiTe BOAY C COKOM
JIMMOHa, 3aTem f,06aBbTe caxap, CMeLLaHHbIN
C arap-arapom. [lpoBapute 2 MUHYTbI.
BblnoXKMTE B LWMPOKYO eMKocTb. OcTaBbTe B
XONOAN/IbHUKE A0 OCTbIBaHUSA.

MpobeiTe norpy*HbiM 61eHaAepom (Npum.
3acTbiBWIYIO Maccy) u3beras nonagaHuAa
BOo34yxa. [JobaBbTe MKPY IMMOHA, CErMEHTbI
JIMMOHA KYCOYKaMW U MeNKo pybneHHble
JIMMOHHbIE LyKaTbl. AKKYpaTHO cmeluaiTe

Cbopka

B3beiTe xoN04HbIN raHalw ¢ nepuem.
BblnoxuTe mewoK 6e3 Hacagxu.

Cpenainte 4 oTBepcTUA B OCHOBE 3KNepos. C
NMOMOLLBIO K NPUMEPY KOHYMKA HOXKaA. 3aTem
HanonHute ux 10 r raHawa u mapmenaga 4o
HanonHeHus. lporpeiTte 6enyo rnasypb B
MWKpoBOAHOBOM neun go 27 C. MNoKkpointe
sefniepbl NepBbIM cnoem rnasypu. Monoxute
MX B MOPO3 Ha 5 MMHYT 1 NOKpPOITE BTOPbIM
cnoem rnasypu. OcTaBbTe CXBAaTUTbCA Ha
HECKO/IbKO MWHYT B XosioaunbHuke. MNepep,
nofgayen ykpacbTe XpycTaAwmMmum Badpasmm c
nepuem.
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AGRUMES

TAXTELETTES
CITXON VEXIT

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée
(voir p. 312)

100g de jaunes d’eufs
25g de creme liquide
300g de créme d’amande
(voir p. 314)

INSERT MARMELADE CITRON
VERT

200g de citrons verts pochés
80g d’'eau

230g de jus de citron vert
15g de sucre semoule

6g d’'agar-agar

20g d’'estragon

55g de citron caviar

CREME CITRON VERT-HUILE
D’OLIVE

2 feuilles de gélatine

21g d’'eau

Le zeste de 3 citrons verts
142g de jus de citron vert
162g d’'eufs

15g de miel de lavande

85g de beurre sec froid

85g d’'huile d’olive Casanova®

MERINGUE CITRON JAUNE
150g de blancs d’'eufs

225g de sucre semoule

1,5g de blancs secs

Le zeste de 1 citron jaune

GEL CITRON

76g de jus citron jaune frais
non filtré

25g d’eau

5g de sucre semoule

2g d’agar-agar

VINAIGRETTE CITRON
30g d’huile d’'olive
35g de jus de citron
10g de citron caviar

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312. Laissez
croQter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5-6) et faites cuire les
fonds de tartelettes a blanc 20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs avec
la creme et dorez-en les fonds. Enfournez pour 5 min. Réalisez la creme
d’amande comme indiqué p. 314, puis garnissez chaque fond. Remettez
d cuire s min.

INSERT MARMELADE CITRON VERT

Réalisez les citrons verts pochés comme indiqué p. 315.
Faites chauffer I'eau avec le jus de citron, puis ajoutez le sucre mélangé
a I'agar-agar. Faites bouillir 2 min, puis débarrassez dans un bac et
entreposez au réfrigérateur pour faire refroidir le gel rapidement.
Lorsqu’il est froid, mixez a 'aide d’'un mixeur plongeant sans incorporer
d’air. Ajoutez I'estragon ciselé, le citron caviar et les citrons pochés
finement hachés. Mettez cette marmelade dans les fonds de tartelettes.

CREME CITRON VERT-HUILE D’OLIVE
Mettez la gélatine dans I'’eau froide pendant 20 min. Faites cuire les
zestes des citrons verts avec le jus, les ceufs et le miel. A la premiére
ébullition, retirez du feu, passez au chinois, puis ajoutez la gélatine. Mixez
au mixeur plongeant et incorporez le beurre et I'huile progressivement.

Stockez 1h au réfrigérateur. Garnissez les tartelettes de creme.

MERINGUE CITRON JAUNE
Faites chauffer les blancs d’ceufs au bain-marie a 70°C avec le sucre
et les blancs secs. Montez la préparation dans un batteur muni du
fouet jusqu’au complet refroidissement, puis ajoutez les zestes rapés.
Pochez cette meringue a I'aide d’une douille a saint-honoré n° 20 sur
les tartelettes.

GEL CITRON
Faites chauffer le jus de citron jaune avec I’eau, puis ajoutez le
sucre mélangé a I'lagar-agar. Laissez bouillir 2 min, puis débarrassez
dans un bac et entreposez au réfrigérateur pour faire refroidir le gel
rapidement. Lorsqu’il est froid, mixez a I'aide d’un mixeur plongeant
sans incorporer d'air.

VINAIGRETTE CITRON
Mélangez 40g de ce gel citron avec I'huile d’olive, le jus de citron et le
citron caviar. Mettez la vinaigrette obtenue au coeur de la meringue.

HUILE D°OLIVE



CTP. 32 TAPTAJIETKM C NAUMOM U
O/INBKOBbIM MAC/IOM

MpurotosneHune: 3 yaca 30 MUHYT
Bbineyka: 35 mMuHyT

OTabix: 24 yaca + 1 yac

Peuent Ha 10 TapTaneToK

OCHOBbI TapTaNneToKk

590 r chagkoro neco4Horo Tecta, cTp.495
100 r xxenTKOB

25 rcnmeok 35 %

300 r MMHAaNnbHOro Kpema, cTp.495

Mapmenag nNaliMoBbIi

200 r nowmMpoBaHHbIX NatMOB

80 r BoAbl

230 r coka nanma

15 r caxapa

6 r arap-arapa

20 r acTparoHa

55 r ’MMOHHOW UKpbI

(MpMM. MAKOTb aBCTPaA/IMMCKOrO SIMMOHA B
BMAE 3ePHbILLEK)

Kpem namoBbI C 0IMBKOBbIM Mac/ioM

2 nCTa KenaTuHa

21 r BOAbI

ueapa 3 nanmos

142 r coKa naima

162 r any,

15 r naBaHA0BOro MEaa

85 r macna cyxoro xosn04HOro

85 r onnskosoro macna Casanova®

OcHoBbI TApPTaNETOK

HakaHyHe npurotoBbTe cnagkoe necoyHoe
TEeCTO, KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OctasbTe
3aBeTpmBaTbhCA 1 AeHb B X0n104AUNbHUKE. B
TOT }Ke fAeHb pasorpeite ayxosky go 160 C.
BbineKkalite TapTaneTku B Te4eHun 20 MUHYT.
CmeLluanTe KenTku co camskamu. MNokpoiite

3TOM  cmecbio  (MpuMM. € MOMOLLbIO
pacnblauTens) ncneyvyeHHole OCHOBbI
TapTanetoK. OctaBbTe B AyXOBKe ewgé Ha 5
MMHYT.

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500. HanonHMTe OCHOBbI U
BblNeKanTe ewe 5 MUHYT.

Mapmenag naiMmoBbIi

MpuroToBbTe NOWMPOBAHHbIE NANMbI  KaK
yKasaHo Ha cTp. 503. HarpeiTe Bogy C COKOM
Nalima, AobaBbTe CMeLLAHHbIM C arap-arapom
caxap. lNposapute 2 MUHYTbI, BbIIOXNUTE B
émKocTb. OcTaBbTe 6ObICTPO OCTbIBATb B
xonoaunoHuke. Korga renb ocTbin cmelwanTe
ero C MnOoMOLbIO MOrPYyKHOro MUKCEPQ,
n3beras nonagaHua Bo3ayxa. J[obasbTe
pyb6AEHHbIN 3CTparoH, UKPY IMMOHA, Me/KO
pybneHHble NOLINPOBAHHbIE JIMMOHBI.
[JobaBbTe 3TOT Mapmenag, B  OCHOBbI
TapTasieToK.

Kpem NIaAMOBbIM C 0O/IMBKOBbIM Mac10m

OcTaBbTe XenatuH B XxonoaHom soae Ha 20
MUHYT. [OTOBbTE LEAPY Nalima C COKOM,
aiuamm 1M mégom. Kak TONbKO CMmecb
3aKUNUT, CHMMWUTE C OFHA, npoueauTe u
no6aBbTe }KenaTuH.

MpobeiTe NOTPY»KHbIM 6neHpepom.
MNocTeneHHo Ao6aBbTe Mac/io U OJIMBKOBOE
macno. OctaBbTe Ha 1 yac B XonoguabHUKe.
HanonHuTe TapTaneTkm KPeMom.



MepeHra ¢ IMMOHOM

150 r 6enkos

225 r caxapa

1,5 r cyxoro 6enka
uegpa 1 iMmoHa

[enb NMMOHHbIN

76 r cBEXXEro IMMOHHOrO COKa
25 r Boabl

5 r caxapa

2 r arap-arapa

JINMOHHbIU coyc

30 r oaMBKOBOro macna
35 r IMMOHHOrO coka 10 r AMMOHHO MKPbI

MepeHra ¢ IMMOHOM

PasorpeiTe 6enKkn Ha BogaHom 6aHe go 70 °C
C caxapom u cyxummn b6enkamu. B3belite nx B
Yyalle MMKCepa C NOMOLLbIO HAaCagKM BEHUYMK
00 MONHOro ocTbiBaHWA. [JobasbTe ueapy.
OTcaguTe MepeHry C MOMOLLbI Hacaaku
ceHT-oHope n° 20 Ha TapTaneTku.

esib AMMOHHbIN

Harpelite NMMOHHbIM COK ¢ Bogon. [lobaBbTe
caxap, CMeLlaHHbIM C arap-arapom. [anTe
NPOKMNETb 2 MUHYTbI. BbINOXKKTE B €MKOCTb
n octaBbTe  ObICTPO  OCTbIBATb B
XONOAUNbHUKeE. Oxna*KAeHHbIN renb
npob6eiTe norpy*HbiIM MuKkcepom u3sberas
nonagaHus Bo3ayxa.

JINMOHHbIN coyc

Cmewante 40 T AMMOHHOrO rens ¢
O/IMBKOBbIM MAaC/IOM, COKOM JIMMOHa U
JIMMOHHOM MKPOW. BblNoXUTE MOAYYEHHDIN
COYC B LEHTp TapTaneTku.
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< CHIXON VEXIT

AGRUMES

SORBET CITRON

450g de sucre semoule

100g de glucose atomisé

40g de sucre inverti

10g de super neutrose

900g d’'eau

500g de jus de citron vert
Le zeste de 2 citrons jaunes

CREME CITRON VERT-HUILE D’OLIVE

2 feuilles de gélatine

21g d’'eau

150g de jus de citron vert
Le zeste de 3 citrons verts
160g d’'eufs

150g de sucre semoule

85g de beurre sec froid

85g d'huile d’'olive Casanova®

PISTOU SHISO

100g de shiso

50g de pate d’amande

Le zeste de 2 citrons
40g de miel

40g de jus de citron
200g d’'huile d’olive

JUS CITRON-HUILE D’'OLIVE
200g de jus de citron acide
6g de gélatine en poudre

48g de miel « Béton »

lg de fleur de sel

180g d'huile d’olive Casanova

SORBET CITRON
Mélangez le sucre avec le glucose, le sucre inverti et le
super neutrose. Faites bouillir I'eau, puis ajoutez cette
préparation et portez a ébullition de nouveau. Laissez
refroidir 3 h au réfrigérateur. Ajoutez le jus de citron
ainsi que les zestes, puis mixez a I'aide d’un mixeur
plongeant. Réservez au congélateur.

CREME CITRON VERT-
HUILE D’OLIVE
Faites gonfler la gélatine dans de I'eau froide pendant
20 min. Faites cuire le jus avec les zestes de citrons
verts, les ceufs et le sucre. Dés la premiére ébullition,
retirez du feu, passez au chinois et ajoutez |a gélatine.
Mixez avec le mixeur plongeant, puis ajoutez le beurre
petit a petit ainsi que I'huile d’olive. Faites refroidir
rapidement la préparation en la débarrassant dansun
bac et en I'entreposant au réfrigérateur.

PISTOU SHISO
Mixez le shiso avec la pdte d’amande, les zestes, le
miel et le jus decitronal’aided’un blender puissant et
ajoutez de la glace. Montez-le a I’huile d’olive comme
une vinaigrette.

JUS CITRON-HUILE D’OLIVE
Mélangez le jus de citron avec la gélatine, le miel et la
fleur de sel. Montez le tout a I'huile d’olive.

MONTAGE ET FINITIONS
Déposez une cuillére de creme citronvert-huile d’olive
sur une assiette, puis ajoutez un peu de pesto shiso au
milieu. Dressez le sorbet et parsemez quelques feuilles
de shiso. Ajoutez quelques segments de citron vert

frais. Servez avec le jus citron-huile d’olive tiede.

Vinl V1®




CTP. 34 NAWUM LLUKNCO
MpurotosneHue : 1 yac

Mpurotosnenue: 10 MuHyT
Peuent Ha 8 nepcoH

JIMMoHHoe copbe

450 r caxapa

100 r aTOMMU3NPOBAHOM 1HOKO3bI
40 r UHBEPTMPOBAHOTrO caxapa
10 r cynep HeMUTPO3bl

900 r BoAbl

500 r coka naima

uegpa 2 IMMOHOB

Kpem ¢ 1aliMOM 1 0JINBKOBbIM Mac/10M

2 NnCTa KenaTuHa

21 r BOAbI

150 r coKa naiima

ueapa 3 nanmos

160 r auy,

150 r caxapa

85 I cyxoro xosn04HOro macna

85 r onnskoBoro macna Casanova®

Coyc [NecTo ¢ IMCTbAMU LLNUCO

100 r AncTbes WwWmnco

50 r MMHAaNbHOM NacTbl
ueapa 4ByX IMMOHOB
40 r méga

40 r coKa N"MMOHa

200 r onMBKOBOro macna

JIMMOHHBIN COK C 0/IMBKOBbIM Mac/iom

200 r coKa KNcaoro 1IMMoHa
6 r XKenaTtnHa B NOPOLLKe
48 r mépa «Béton»

1 r conu fleur de sel

180 r onnsBkosoro macna Casanova®

JInMoHHoe copbe

CmelwaiTe caxap, rNIHOKO3Y,
WHBEPTMPOBAHHDIN Caxap U cynep HerUTpo3y.
[doseante oo KuneHwus sopy, nobasbTe 3Ty
CMecb W CHOBa JAoBeauTe A0 KUMNEHUA.
Oxnagnte B TeYeHMM 3 4acoB B
xonoaunbHuke. [lobaBbTe COK naima w
ueapy AMMOHa M npobeite NOrpy»KHbIm
MUKCEPOM. XpaHUTe B MOPO3UJIKe.

Kpem c 1alimom M 0JIMBKOBbIM Mac/10M

3amouunTe *KesaTuH B XoJsiogHoM Boae Ha 20
MUHYT. [OTOBbTE LUEAPY /Naima C COKOM,
anuamm 1M mégom. Kak TONbKO cmecb
3aKUNUT, CHMMWUTE C OrHA, npoueguTe W
nobaBbTe }KenaTuH.

MpobeiTe NOrpy»XHbIM 6neHpepom.
MNocTeneHHO Aob6aBbTe Mac/io U OJIMBKOBOE
macno. Bblioxute B EMKOCTb M BbICTpoO
oxnaguTe B XONo4uAbHUKE.

Coyc [1ecTo ¢ AUCTbAMM LLKCO

CmellanTe AUCTbS LWIKNCO C MWHAANBHOM
nacton, uegpamu, MEAOM W JIMMOHHbIM
COKOM C MOMOUWbIO MoOLLHOTO 6GneHaepa,
pobasbTe nén. B3beillTe € 0NMBKOBbLIM
Mac/0M 40 NOAYYEHUA SIMYNbCUN.

JINMMOHHBIN COK C OJIMBKOBbIM Mac/10M

CMelanTe NIMMOHHbBIA COK C KeNaTUHOM,
méaom un copnbio fleur de sel. BsbeiiTe
BMECTE C 0/IMBKOBbIM MaC/IOM.



Cbopka

BblNOXKMTE NIOXKKY Kpema ¢ JlaiMom U
O/IMBKOBbIM MAC/NIOM Ha Tapesky. B ueHTp
fobasbTe HemHoro coyca [Mecto ¢ wwco.
BblnoxuTe copbe 1 nocbinbTe HECKONbKUMMU
NMCTOYKAMM wuco. JlobaBbTe CermeHTbl
cBeXero Jnama. [llogaeakTe ¢ Tenabim
JMMOHHbIM COKOM C O/IMBKOBbIM Mac/IOM.
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- TAXTELETTED

AGRUMES

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE CITRON VERT
4g de gélatine
28g d’eau
410g de créme liquide
120g de chocolat de
couverture ivoire

90g de jus de citron vert
Le zeste de 3 citrons verts

INSERT MARMELALE CITRON VERT
135g d’eau
230g de jus de citron vert
30g de sucre semoule
5g d’agar-agar
10g d’estragon frais
170g de citrons verts pochés
(voir p. 315)
50g de segments
de citron vert frais

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de créme liquide

FONDS

CREME AMANDE-ESTRAGON
150g de créme d’amande (voir p. 314)
20g d’estragon frais
200g de segments de verts frais

PATE DE CITRON VERT
400g de citrons verts
200g de citrons verts pochés (voir p. 315)
400g de jus de citron vert

MONTAGE ET FINITIONS
20g de nappage neutre
Enrobage vert citron
300 g d’enrobage (voir p. 317)
8g de colorant vert liposoluble

Solution pour aérographe vert
50g de kirsch
5g de poudre scintillante verte

Crumble vert
100g de crumble (voir p. 312)
lg de colorant vert liposoluble
0,07g de colorant rouge liposoluble
Le zesite 'de. 1 citron wverit

DE TARTELETTES

La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312 et laissez crolter
1journée au réfrigérateur.

GANACHE

CITRON VERT

Toujours la veille, mettez a tremper la gélatine dans 'eau froide pendant 20 min.
Faites bouillir la moitié de la creme, puis ajoutez la gélatine. Versez progressivement
sur le chocolat haché en émulsionnant. Ajoutez I'autre moitié de creme, puis le jus
et les zestes de citrons verts. Mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant. Débarrassez dans
un bac hermétique et filmez au contact puis laissez reposer 12 h au réfrigérateur.

CHXON VEXIT



- TAXTELETTED

INSERT MARMELADE CITRON VERT
Le jour méme, faites chauffer I'eau avec le jus de citron vert, puis ajoutez le sucre
mélangé a I'agar-agar. Laissez frémir quelques instants, puis débarrassez dans un bac
sur une petite épaisseur et entreposez au réfrigérateur le temps que la préparation
refroidisse. Mixez-la avec un mixeur plongeant en faisant attention de ne pas
incorporer d’air. Ajoutez I'estragon haché, les citrons pochés hachés finement et les
segments de citron vert. Garnissez les alvéoles d’'un moule en silicone demi-spheéres
de 3,5cm de diameétre et mettez a congeler 1 h.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes 20 min.
Mélangez les jaunes d’ceufs et la créeme et dorez-en les fonds précuits au pinceau.
Remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-ESTRAGON
Pendant ce temps, réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314. Garnissez-en
les fonds de tartelettes précuits et ajoutez quelques segments de citron vert. Faites
cuire de nouveau 10 min.

AGRUMES

PATE DE CITRON VERT
Mixez les citrons verts, les citrons verts pochés (voir p. 315) et le jus de citron vert
dans un blender. Lissez la pdte obtenue surla couche de creme d’amande cuite dans
les fonds de tartelettes.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache citron vert bien froide, puis garnissez-en les alvéoles d’'un moule
en silicone de 4,5cm de diamétre. Disposez un insert au centre, puis mettez au
congélateur pour 1h. Ajoutez une pointe de ganache et sculptez a la forme d’un
citron.Remettez au congélateur 3h.
Réalisez 'enrobage vert comme indiqué p. 317 et portez-le a 25°C. Trempez les demi-
citrons dedans puis déposez-les sur une plaque en les collant partiellement avec
un peu de pate d’amande. Laissez décongeler au réfrigérateur. A I'aide d’un pistolet
aérographe vide, soufflez sur lesdemi-citrons afin de retirer la condensation. Remplissez
I'aérographe de ce méme enrobage vert et veloutez les montages citron vert.
Donnez un léger coup de nappage neutre chaud au pinceau sur le tour pour créer
I'effet peau de citron. Dorez avec la solution kirsch-poudre scintillante a 'aide d’un
aérographe. Disposez un doéme citron vert sur chaque fond de tartelette. Terminez en
réalisant le crumble comme indiqué p. 312 et en le parsemant sur tout le pourtour.

CHIXON VEXI



CTP. 36 TAPTAJIETKM C NAUMOM

MpurotosneHune: 3 yaca 30 MUHYT
Bbineyka: 30 MUHYT

OTAapIx: 24 yaca + 5 yacos

Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r chapgkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

FaHawW c namnmom

4 r enaTuHa

28 r BOAbI ANA KenaTuHa
410 chmBok 35 %

120 r 6enoro wokoiaaa
90 r coka /aima

ueapa 3 nanmos

Mapmenag ¢ nanmom

135 r BOAblI

230 r coka naiima

30 r caxapa

5 rarap-arapa

170 r nownpoBaHHOroO faiima
(cm. cTp. 503)

50 r cermeHTOB Naima

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe NpuWroToBbTe CNaZKOe MNeco4YHoe
TECTO, KaK yKasaHo Ha ctp. 495. OcraBbTe
3aBeTpuBaThCA 1 AeHb B X0/I0ANNbHUKE

FaHawWw c nammom

HakaHyHe OCTaBbTe *KenaTuH
pa3smaymBaTbCA B XOJIOAHON BOAE B TEYEHUMU
20 muHyT. lMONOBUHY CAMBOK AoBegute A0
KUMNeHUA u aobasbTe }KenatuH. MNocteneHHo
BblenTe Ha pybieHbIn LIoKoNaga,
pasmewmBan. [lobaBbTe BTOPYIO MOJIOBUHY
CNIMBOK. 3aTeM COK W Uueapy nanma.
MpobeiTe NOrPYKHbIM 6neHaepom.
Bbinoxkute B repmMeTUYHYIo nocyay,
NOKPOMTE MNNAEHKOM MO MOBEPXHOCTU U
OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12 yvacoB B
XONOoAUNbHUKE.

Mapmenag ¢ nanmom

B TOT )Ke AeHb HarpeiTe BOAY C COKOM NalimMa,
3aTem Aob6aBbTe caxap, CMELWaHHbIM ¢ arap-
arapom. [lpoBapuTe HECKONIbKO CEKYHA,.
Bbl/IOXKWTE B LUMPOKYH eMKocTb. OcTaBbTe B
XONOAUNBbHUKE A0 OCTbIBAHMSA.

MpobeinTe norpy*Hbim 61eHaepom (Npum.
3acTbiBWYO Maccy) u3beras nonagaHuA
Bo3ayxa. [JlobaBbTe pybneHbIi 3CTpParoH,
Me/IKo pybaeHHble NOLWMPOBAHHbIE NANMbI U
CermeHTbl Nanma.

Bbinoxute B popmbl nonycodepsl,
AnameTpom 3,5 CM.
3amopaKmnBaTbcs Ha 1 vac.

OcTaBbTe



AnyHaa cmaska

100 r »xenTKos
25rcnmBoK 35 %

Kpem MnHAaNbHbIW C 3CTParoHOM

150 r Kpema mmnHpanbHoro, ctp.500
20 r acTparoHa cBexero
200 r cermeHTOB Nama

JlalimoBasn nacra

400 r naima
200 r nowmpoBaHoro sfaima, ctp. 503
400 r coka narima

C6opka
20 r Hannaxa

Coyc ansa NokpbITUA Naima

300 r coyca gna nokpbiTHAa, cTp. 509
8 I }XMPOPaCTBOPMMOrO 3€/IEHOr0 Kpacutena

3enéHbin pacTBop Ana aeporpada
50 r Kupuwa
5 r 6bnecTtawen 3eneHom nyapbl-KaHAYpPUHA

Kpambn 3enéHbin

100 r Kpambna, cTp. 495

1 r }KMPOPaCTBOPMMOro 3eN1EHOM0 KpacuTens
0,07 r KpacuTena KpacHoro
KMPOPaACTBOPMMOro

ueapa 1 nanma

MoKpbITUE ANYHOWN CMA3KOMN

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MWHYT.
CmewwanTe XenTku u cansku. NMokponte stok
CMECbl0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (NpUm. nam
pacnblauTena  ana LLBETOB)  OCHOBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe HAa 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem MWUHAANbHbIV C 3CTPAroHOM

B 3TO Bpems npurotosbTe MUHAANbHbIN
KpeMm KaK yKa3aHo Ha cTp. 500

HanonHute uncneyeHHble  OCHOBbI  ANA
TapTaneTok. [lo6baBbTe HECKONbKO CErMEHTOB
naima. Mponekute ewé 10

MMHYT.

JlalimoBas nacta

Cmewante namm, MNOWMPOBAHHbIM nNanm?

cTp. 503, M coK naiima B OneHaepe.
BblnoKute NoOAyYeHHYO MacTy Ha CaoM
MUCNEYEHHOr0  MMHAANBHOIO Kpema Ha

OCHOBY TapTaNeToK.

Cbopka

B3beiTe xonoaHbIN NaNMOBbI FraHall.
HanonHute MM O0CHOBbLI CUIMKOHOBOW
dopmbl, anameTtpom 4,5 cm. Bbinoxute B
LEeHTP Mapmenag, 1aliMmoBbii (Mpum.
3aMOpPOKeHHbIN). OCTaBbTE B MOPO3UNLHOM
Kamepe Ha 1 yac. Ha noBepxHOCTb Wapa
OTCaZMTe HEMHOrO raHalwa v npuganTe
(npum. pykamun) popmy nmumoHa. OcTasbTe B
MOPO3UNbHOM Kamepe Ha 3 Yaca.
MpuroToBbTe 3€N1EHDLIN COYC A/1A NOKPbITUA
KaK yKa3aHo Ha cTp. 509. Mcnonb3yiite npu
25 C. OkyHuTe nonycdepsbl B cOyc Ans
NMOKPbITUA U BbIJIOXKUTE UX HA NMPOTUBEHDb
NPUKPENIAA C NOMOLLbIO MUHAAbHON
nactbl. OcTaBbTe PAa3MOpPaAXKMBaATLCA B
xonoaunobHuke. C NOMOLLbIO NUcTOoNEeTa ANA
asporpada gasneHmem Bo3ayxa CHUMUTE
KOHAEHCAT C NOBEPXHOCTU IMMOHOB.



HanonHute asporpad 3enéHbim coycom ana
MOKPbITUA M NOKPOMTE MM NOSIOBMHKM alMa.
Y106bI NPMAATb 3PPEKT IMMOHHOM KOXKYpbI,
C NOMOLLbID KUCTOYKM (Npum. uanm ¢
MOMOLLBID  KOMMpeccopa M  NUCTONeTA)
HaHecMTe TOHKWIM CNOM ropavero Hannaka.
Mpupatte 30noToit 3apdeKT -  HaHecute
3e/IeHbI  PacTBOP C KaHA4ypuUHOM Mpu
nomoum asporpada.

BbolioXKUTE  KYyMoA  naima  Ha  KaXAayko
TapTaNeTKy.

MpuroToBbTe KPamb KaK yKa3aHO Ha CTp.
495 n pekopupynTte aTum Kpambaom 6oprTa.
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TAXIELENLED ¢

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE CITRON NOIR-TIMUT

2 feuilles de gélatine

120g de 1lait
530g de creme 1liquide
2g de poivre Timut
10g de citron noir d’'Iran
Le zeste de 3 citrons jaunes

140g de chocolat de couverture ivoire

MARMELADE DE CITRON JAUNE
300g d’eau
450g de jus de citron
75g de sucre semoule
12g d’agar-agar
425g de citrons pochés (voir p. 315)
100g de segments decitrons frais
7,5g de poivre Timut

DORURE
100g de jaunes d’'ceufs
25g de créme 1liquide

FONDS DE

CREME AMANDE-TIMUT
150g de créme d’amande (voir p. 314)
2g de poivre Timut
240g de segments de citrons jaunes frais

PATE DE CITRON JAUNE
100g de citrons jaunes
50g de citrons jaunes confits
100g de jus de citron jaune

MONTAGE ET FINITIONS
Enrobage noir charbon
300g d’'enrobage (voir p. 317)
4g de colorant noir charbon

Crumble charbon
100g de crumble (voir p. 312)
1,7g de colorant charbon végétal
Le zeste de 1 citron jaune
20g de nappage neutre

SAIWNYOY

TARTELETTES

La veille, réalisez les fonds de pdte sucrée comme indiqué p. 312 et laissez croGter
1journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE

CITRON NOIR-TIMUT

Toujours la veille, mettez a tremper la gélatine dans de I’'eau froide pendant 20 min.

Faites chauffer le lait avec la moitié de la créeme, le poivre Timut mixé, le citron noir

et la peau des citrons jaunes, Ajoutez la gélatine égouttée. Versez progressivement

sur le chocolat haché en émulsionnant. Ajoutez I'lautre moitié de creme. Mixez a I'aide

d’'un mixeur plongeant. Débarrassez dans un bac hermétique et filmez au contact,
puis laissez reposer 12 h au réfrigérateur.

CHIXON NOIX

HAUI



= IAXIELELLES

MARMELADE DE CITRON JAUNE
Le jour méme, faites chauffer I’'eau avec le jus de citron, puis ajoutez le sucre mélangé
a I'agar-agar. Laissez bouillir 2 min, puis débarrassez dans un bac sur une petite
épaisseur et entreposez au réfrigérateur le temps que la préparation refroidisse
Mixez-la avec un mixeur plongeant en faisant attention de ne pas incorporer d’air.
Ajoutez les citrons pochés hachés finement ainsi que les segments de citrons frais.
Garnissez les alvéoles d’'un moule en silicone demi-sphéres de 3,5cm de diametre et
mettez a congeler 1 h.

DORURE
Prechauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes 20 min.
Mélangez les jaunes d'ceufs et la creme et dorez-en les fonds précuits au pinceau
Remettez 5§ min au four.

CREME AMANDE-TIMUT
Pendant ce temps, réalisez la créeme d’amande comme indiqué p. 314. Garnissez-en
les fonds de tartelettes précuits et ajoutez quelques segments de citron. Faites cuire
de nouveau 5 min.

AGRUMES

PATE DE CITRON JAUNE
Mixez les citrons frais, les citrons confits et le jus a I'aide d’'un blender. Lissez sur la
creme d’amande cuite.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache bien froide a I’aide d’'un batteur muni d’un fouet, puis garnissez-
en les alvéoles d’'un moule en silicone de 4,5cm de diametre. Disposez un insert
au centre, puis mettez au congélateur pour 1h avant de sculpter a la forme d’un
demi-citron en ajoutant un peu de ganache pour faire la pointe, Entreposez 3h au
congélateur. Réalisez I'enrobage noir comme indiqué p. 317 en le portant a 25°C,
puis trempez les montages citrons noirs dedans. Collez-les partiellement sur une
plague et veloutez-les avec le méme enrobage a I'aide d’un pistolet aérographe en
veillant a faire quelques taches lisses pour créer un effet irrégulier. A I'aide d’un
pinceau, recouvrez-les d’'une légere couche de nappage chaud. Déposez un montage
sur chaque fond de tartelette. Réalisez le crumble noir comme indiqué p. 312 et
disposez-le sur tout le pourtour.

CHIXON NOIX TIAUT



CTP. 41 TAPTANETKN CHEPHbIM
JTMMOHOM

MpurotosneHune: 3 yaca 30 MUHYT
Bbineyka: 30 MUHYT

OTAapix: 24 yaca + 5 yacos

Peuent Ha 10 nepcoH

OcHOBbI ANA TapTaneToK

590 r chagkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

B36UTbI raHaw C 4YepHbIM JIMMOHOM W

OcHOBbI 418 TapTaneToK

HakaHyHe NpuWroToBbTe CNafKoe MecoyYHoe
TECTO, KaK yKasaHo Ha cTp. 495. OctaBbTe
3aBeTpuBaThCA 1 AeHb B XON0ANbHUKE.

B36UTbIV raHalw ¢ YepPHbIM IMMOHOM U
TumyTtom

Tumytom

2 MUCTa KenatuHa

120 r monoka

530 rcameok 35 %

2 r nepua Tumyt

10 r YyepHOro MPAHCKOro IMMOHA
uegpa 3 IMMOHOB

140 r 6enoro wokonaga

JINMOHHbIN Mapmenag,

300 r Boabl

450 r coka nMmoHa

75 r caxapa

12 r arap-arapa

425 r noWNpPoBaHHOro AMMOHa, cTp. 503
100 r cermeHTOB IMMOHA

7,5 r nepua Tumyt

HakaHyHe OCTaBbTe KenaTuH
pa3mayMBaTbCA B XO/I04HOM BOAE B TEYEHUM
20 MmuHyT. MporpeinTe MOJIOKO C NOJIOBMHOM
C/IMBOK, NPOBUTLIM NepLem TUMYT, YEPHbIM
JMMOHOM U LUKYPKOM AMMOHA. MNocTeneHHo
BblNenTe Ha pybseHbIn LoKonaa,
pasmelwimBan. [JobaBbTe BTOPYO MNONOBUHY
cAnBok. MpobenTe norpyHbiM 61eHAEPOM.

Bbinoxkute B repmeTUYHYIo nocyay,
NOKPOMTE MNNAEHKOM NO MNOBEPXHOCTU MU
OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12 4vacoB B
XON0AUNbHUKE.

JIUMOHHbIN Mmapmenag,

HarpeiiTe Boay C COKOM NMMOHa, 3aTem
nobaBbTe caxap, CMelWaHHbIh C arap-
arapom. lpoBapute 2 MUHYTbI. BblioxuTte B
LUMPOKYHO €MKOCTb. OctasbTe B
XONOAUNbHUKE A0 OCTbiBaHMA. CmeluanTe ¢
NMOMOLLBIO NOTFPY}KHOro 6aeHaepa (Npum.

3acTbiBLIYIO Mmaccy) u3berad nonagaHus
Bo3ayxa. JlobaBbTe Menko pybaeHHbie
NOWMPOBAHHbIE  JIMMOHbI U CErMeHTbl
JIMMOHa.

Bblnoxute B CWAMKOHOBble  GOpMbI
nonycoepsl,

ANnameTpom 3,5 CcM. OcTtaBbTe

3amMoparkueaTbcA Ha 1 yac.



AnyHaa cmaska

100 r »xenTKos
25rcnmBoK 35 %

Kpem MmnHAanbHbIN ¢ TUMYTOM

150 r Kpema mmnHaanbHoro, ctp.500
2 r nepua TumyTt
240 r cermeHTOB /IMMOHA CBEXKero

JInNMOHHaga nacTa

100 r numoHa
50 r n"MMOHOB KOHMU

100 r "MMOHHOTO COKa

Cbopka

Coyc ANs NOKPbITUS «YepHbIN Yrosib»

300 r coyca gna nokpbiTHAa, cTp. 509
4 r KpacuTens uBeTa YEPHbIN Yyronb

Kpambn uBeTa YepHoro yras

100 r Kpambna, cTp. 495

1,7 r KpacuTena useTa YEPHOro yraa
ueapa 1 AMMOHa

20 r Hannaxa

MoKpbITUE ANYHOWN CMA3KOMN

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MWHYT.
CmewwanTe XenTku u cansku. NMokponte stok
CMECbl0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (NpUm. nam
pacnblauTena  ana LLBETOB)  OCHOBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe HAa 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem MUHAaNbHbIV ¢ TUMYyTOM

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500.

HanonHute wncneyeHHble  OCHOBbI  ANA
TapTaneTok. [lobaBbTe HECKONbKO CErMEHTOB
NIMMOHa. BbinekanTte 5 MUHYT.

JInmoHHaa nacrta

CmeLLanTe CBEXWUIM IMMOH, TMMOHbI KOHOU 1
COK C nomouwplo bneHaepa. Bobinoxute
MO/MIY4EHHYIO MAcTy Ha CAOM WUCNEeYeHHOro
MWHAA/IbHOTO KpeMa B OCHOBE TapTa/IeTOK.

Cbopka

B3benTte xonogHbl raHaw. HanonHute um
CUNINKOHOBbIE nonycdepbl guameTpom 4,5
CM. BblnoxuTe B UEHTp Mapmenag (npum.
3aMOpPOKeHHbIN). OcTaBbTe B MOPO3UJIbHOM
Kamepe Ha 1 yac. Ha nosepxHOCTb Lwapa
OTCaAuUTe HEMHOro raHawa W npugante
(npum. pykamun) dopmy numoHa. OcTaBbTe B
MOPO3MIbHOM Kamepe Ha 3 yaca.
MpuroToBbTE YEPHLIN COYC ANA MOKPbITUA
KaK yKa3aHo Ha cTp. 509. Mcnonb3yiite npu
25 C. OKyHU1Te 3aroTOBKU B COYC ANA
MOKPbITUA U BbIZIOXKUTE UX HA NPOTUBEHD,
npUKpenuTe ¢ NOMOLLbIO MUHAANbHOM
nactbl. OcTaBbTe PAa3MOpPaXKMBaATbLCA B
xonoaunoHuke. C NOMOLLbLO NMUCToNEeTa ANA
asporpada gaBneHUemM BO34yxa CHUMMUTE
KOHAEHCAT C NOBEPXHOCTU IMMOHOB.
HanonHute asporpad 4€pHbiMm coycom ana
NMOKPbITUA U MOKPOUTE MM NONOBUHKM
NIMMOHa.

Y106bI NpnaaTh 3pHEKT IMMOHHOM KOXKYpbI,
C MOMOLLbIO KUCTOYKM (MPUM. nan ¢



MOMOLLbID  KOMMpeccopa W  NUCToNeTa)
HaHecuTe TOHKWUIA CNOM ropAYero Hannaa.
BblNOXKMTE KYyMON /IMMOHA Ha  Kaxayto
TapTaneTky.

MpuroToBbTE YEPHBIN KPAaMbA KaK yKa3aHo
Ha cTp. 495 1 AeKopupyinTe STUM Kpambaom
6opTa.
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NDOS DE TARTELETTES
g de pate sucrée
B p. 312)

ACHE MONTEE CLEMENTINE
g de gélatine
g d’eau
g de creme liquide
g de chocolat de
verture ivoire
g de jus de clémentine

INSERT MARMELADE
LEMENTINE

20g d’eau

180g de jus de clémentine
30g de sucre semoule

Sg d’'agar-agar

176 g de clémentines pochées
{voir p. 315)

46g de segments de citron

DORURE
160g de jaunes d’'eufs
25g de creme 1liquide

CREME D’'AMANDE

150g de creme d’amande
(voir p. 314)

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage orange

300g d’enrobage (voir p. 317)
4g de colorant orange
liposoluble

20g de nappage neutre

50g de kirsch

5g de scintillant orange

10 feuilles de clémentine

Crumble orange

100g de pate a crumble
(voir p. 312)

1,7g de colorant orange
liposoluble

Le zeste de 1 clémentine

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312, puis
laissez croter 1 journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE CLEMENTINE
Mettez la gélatine dans I'eau froide 20 min. Faites bouillir la moitié
de créme, puis ajoutez la gélatine. Versez progressivement sur le
chocolat tout en émulsionnant. Ajoutez le reste de creme, puis le jus
de clémentine. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant pour obtenir un
mélange homogeéne et réservez au réfrigérateur 12 h.

INSERT MARMELADE CLEMENTINE
Lejour-méme, faites chauffer ’eau avec le jus de clémentine, puis ajoutez
le sucre mélangé a I'agar-agar. Faites bouillir 2 min, puis débarrassez dans
un bac et entreposez au réfrigérateur pour faire refroidirle gel rapidement.
Lorsqu’il est froid, mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant sans incorporer
d’air. Ajoutez les clémentines pochées hachées et les segments de citron
coupés en morceaux.Versezdans les alvéoles d’'un moule ensilicone demi-

sphéres de 3,5cm de diamétre. Mettez a congeler 1 h.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes
20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs et la creme et dorez-en les fonds
précuits au pinceau. Remettez 5 min au four

CREME D’'AMANDE
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314 Garnissez-en les
fonds de tartelettes. Faites cuire de nouveau 5 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Dans la cuve froide d’un batteur muni du fouet, montez la ganache,
puis pochez-la dans les alvéoles d’un moule demi-sphéres de 4,5cm de
diametre. Insérez I'insert clémentine congelé, recouvrez de ganache et
mettez au congélateur pour 3 h. Une fois le montage congelé, démoulez
et sculptez en forme de clémentine. Réalisez I'enrobage orange comme
indiqué p. 317 et portez-le a 25°C, plongez-y les demi-sphéres pour les
enrober. Collez-les partiellement sur une plaque et veloutez-les avec
le méme enrobage a I'aide d’un pistolet aérographe en veillant a faire
guelgues taches lisses pour donner un effet irrégulier. Passez un petit
coup de nappage neutre chaud dessus, puis dorezavec le kirsch mélangé
au scintillant avec un aérographe. Disposez une demi-clémentine sur
chaque tartelette, puis surmontez-la d’'une feuille. Réalisez le crumble
comme indiqué p. 312 et parsemez-en sur le pourtour.

CLEAAENTINE

TAXIELELTED :

SINNYOY



CTP. 45 TAPTANETKU KNEMEHTUH

MpurotosneHune: 3 yaca 30 MUHYT
Bbineyka: 30 MUHYT

OTAapix: 24 yaca + 4 yacos

Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r chapgkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

B36UTbIN raHaWw ¢ K1eMeHTUHOM

3 rkenatuHa

21 r BOAbI

530 r cameok 35 %

140 r 6enoro wokKonaga
120 r coKa K/IeMEeHTHHA

Mapmenag u3 KnemeHTuHa

120 r BOAbI

180 r cOKa KnieMeHTHHa

30 r caxapa

5 rarap-arapa

170 r nownpoBaHHOIo KNemeHTUHa, cTp. 503
40 r cermeHTOB IMMOHaA

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe NpuWroToBbTe CNafKoe MecoyYHoe
TECTO, KaK yKasaHo Ha cTp. 495. OcraBbTe
3aBeTpuBaThCA 1 AeHb B XON0ANbHUKE.

B36UTbIN raHawWw ¢ Kn1emeHTUHOM

HakaHyHe oCTaBbTe ¥KenaTuH
pa3MayMBaTbCs B XO/IOAHON BOAE B TEYEHUM
20 muHyT. [loBeauTe A0 KMNEHUSA NONOBUHY
CNMBOK, po6aBbTe KenaTuH. [locTeneHHo
BblNIeliTe Ha pybeHbIl LWOKoa4, NOCTOAHHO
B3buBaa. J[lobasBbTe BTOPYH MONOBUHY
C/IMBOK, 3aTeM COK KnemeHTuHa. MpobeiTe
NorpykHoiMm  6neHaepom. Bbinoxute B
repMeTMYHY0 Mocyay, MOKPOWTE NAEHKOM
No NOBEPXHOCTU M OCTaBbTE OTAbIXaTb Ha 12
4acoB B X0/I0AUNIbHUKE.

Mapmena,u, N3 KNEMEHTUHA

HarpeliTe Bogy C COKOM KNieMeHTMHa, 3aTem
pobaBbTe caxap, CMelWaHHbIA C arap-
arapom. lposapute 2 MUHYTbI. Bblnoxute B
LMPOKYHO €MKOCTb. OcraBbTe B
XONOAUNbHUKE A0 OCTbiBaHMA. CmeluanTe ¢
NMOMOLLLbIO

norpysHoro 6neHgepa (npum.

3aCTbIBLWYIO Maccy) nsberaa nonagaHusa
Bo3ayxa. [lobaBbTe MeNKO MenKo
pyb61eHHble NOWNPOBAHHbIE KNEMEHTUHbI U
CErMeHTbl IMMOHA, NOpPe3aHHble KyCOYKaMM.
BbinoXKnTe B cMAMKOHOBbIE GOpPMbI
nonycoepsl,

anametpom 3,5 cm. OctaBbTe
3amopaxKunBaTbca Ha 1 vac.



AnyHaa cmaska

100 r »xenTKos
25rcnmBoK 35 %

Kpem mnHAaNbHbIN

150 r Kpema mmnHganbHoro, ctp. 500

Cbopka

Coyc Ans NOKpPbITUSA OPaHKEBbIN

300 r coyca gna nokpbiTMa, cTp. 509

4 r OpPaHXKEBOro  MPOPACTBOPUMOTO
Kpacutens

50 r Kupwa

5 r opaHKeBOro KaHgypuHa

10 nncTbeB KNEMeHTHHA

AnenbCcUHOBbIN Kpamba

100 r Tecta ana kpambna (ctp. 495)

1,7 r OpaHXeBOro XMpoOpPacTBOPUMOTIO
KpacuTens

uegpa 1 knemeHTMHa

MoKpbITUE ANYHOWN CMA3KOMN

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MWHYT.
CmewwanTe XenTku u cansku. NMokponte stok
CMECbl0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (NpUm. nam
pacnblauTena  ana LLBETOB)  OCHOBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe HAa 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem mnHAanbHbIM

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500

HanonHute wcneyeHHble  OCHOBbI
TapTaneTok. Boinekante 5 MUHYT.

ana

Cbopka

B3beinTte xonogHbl raHaw. HanonHute um
CU/IMKOHOBbIe nonycdepbl guameTpom 4,5
CM. Bbinoxute B UeHTp mapmenag U3
KNeMEeHTMHa  (NpMM.  3aMOPOIKEHHbIN).
OcTtaBbTe B MOPO3MNbHON Kamepe Ha 3 yaca.
C nomolwbio raHawa npugainte (npum.
pyKamu) Gopmy KNeMEHTUHa.

MpuroToBbTE OPaAHKEBbIN COYC ANA
NOKPbLITUA KaK yYKa3aHo Ha cTp. 509.
Ucnonb3ayite npu 25 C. OKyHUTE 3aroTOBKMK B
COyC ANA MOKPbLITUA W BbINOXKUTE UX HA
NPOTUBEHb, MPUKPENUTE C  MOMOLLbIO
MWHAANbHON NacTbl. MOKpPOUTE UX TEM Ke
COYyCOM C NOMOLLbLO asporpada.

HaHecuTe TOHKUIA C/ION ropaYero Hannaka.
3aTeM  HaHecuTe pPacTBOp Kupwa MU
KaHAYypPWHa ¢ NOMOLbIO asporpada.
BbINOXKWTE  MONOBUMHBbI  KNEMEHTUHA  Ha
KaXkayto TapTaneTky. [MpukpenuTe AUCT.

MpuroToBbTe KPambn Kak yKa3aHO Ha
cTp.495 n nekopunpyinTe um 6opTa
TapTaneTku.
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AGRUMES

CLEAAENTINE

MOUSSE FROMAGE BLANC
400g de fromage blanc
10g de jus de clémentine
250g de créme liquide
60g de blancs d’eufs
40g de sucre semoule

SORBET CLEMENTINE
500g de jus de clémentine
400g de purée de
clémentine

250g de sucre semoule
380g d’eau

70g de glucose atomisé
50g de stabilisateur

Le zeste de

4 clémentines

ECORCES DE
CLEMENTINE CONFITES
100g d’écorces de
clémentine

500g de jus de clémentine
250g de sucre semoule

CLEMENTINES POCHEES
10 clémentines

250g de sucre semoule
500g d’eau

JUS CLEMENTINE-HUILE
D’OLIVE

1,5 feuille de gélatine
21g d’eau

500g de jus de clémentine
50g d’huile d’olive

DRESSAGE

20 suprémes de clémentine
20 suprémes de mandarine
Poivre Timut

Le zeste de 1 clémentine

MOUSSE FROMAGE BLANC
La veille, mélangez le fromage blanc avec le jus de clémentine. Montez la creme
a I'aide d’un batteur muni du fouet jusqu’a ce qu’elle soit bien ferme, puis
débarrassez et nettoyez la cuve.
Remettez la cuve dans le batteur toujours muni du fouet et montez les
blancs d’ceufs avec le sucre jusqu’a 'obtention d’'une meringue. Mélangez-la
avec le fromage blanc, puis incorporez la creme montée. Laissez égoutter la
préparation 1 nuit dans un tamis.

SORBET CLEMENTINE
Mélangez le jus et la purée de clémentine avec le sucre, I’'eau, le glucose
atomisé et le stabilisateur. Faites bouillir le tout, puis faites refroidir 6 h au
réfrigérateur. Ajoutez les zestes des clémentines et turbinez.

ECORCES DE CLEMENTINE CONFITES
Mettez les écorces de clémentine prélevées a 'économe dans une casserole.
Ajoutez le jus de clémentine et le sucre, puis laissez frémir pendant 30 min
environ jusqu’a ce que les écorces soient suffisamment confites.

CLEMENTINE POCHEES
Réalisez les clémentines en suivant la recette des agrumes pochés (voir p. 315)
en adaptant avec les quantités mentionnées ci-contre.

JUS CLEMENTINE-HUILE D’OLIVE
Mettez la gélatine dans I'eau froide 20 min pour I’hydrater. Faites réduire le jus
de clémentine de moitié. Mélangez-le avec la gélatine, puis incorporez I'huile
d’olive en petit filet, tout en mixant avec un mixeur plongeant.

DRESSAGE
Déposez une cuitlere de mousse fromage blanc dans chaque assiette sans
la travailler. Ajoutez quelques suprémes de clémentine et de mandarine, des
morceaux de clémentines pochées et des écorces confites. Roulez le sorbet
apreés Iavoir garni de poivre Timut et disposez-le a c6té de la mousse, ainsi
qu’un peu dejus clémentine-huile d’olive. Rdpez une clémentine sur le dessert
a I'aide d’'une Microplane®

POIVXE




CTP. 48 KNEMEHTHUH
MoarotoBKa: 1 yac
Mpurotosnenue: 30 MUHYT
OT1abix : 1 HOUYb + 6 yacos
Peuent Ha 8 nepcoH

Mycc c fromage blanc

400 r fromage blanc
10 r coka KnemeHTUHa
250 r chmBok 35%

60 r 6enkos

40 r caxapa

Copbe c KnemeHTUHOM

500 r coKa KnemeHTHHa

400 r ntope KNemMeHTMHa caxapom,
250 r caxapa

380 r Boabl

70 r aTOMU3MPOBAHOM INHOKO3bl

50 r ctabunusartopa

uenpa 4 KnemeHTMHOB

LlyKaTbl KnemeHTUHa

100 r KoXKypbl KNemeHTMHa
500 r coka kKnemeHTMHa
250 r caxapa

KniemMeHTUH noLlnpoBaHHbIN

10 WT KNEMEHTUHOB
250 r caxapa
500 r Boapbl

Mycc c fromage blanc

HakaHyHe cmewanTe fromage blanc ¢ cokom
KNieMeHTUHa. B3belite canskum.

B3b6eliTe 6enkM C caxapom A0 NOJyYeHuUs
mepeHrn. CmewanTe mx ¢ fromage blanc,
3aTem pobaBbTe B3OUTble cAMBKU. [anTe
cTeub 1 HOuYb B cuTe.

Copbe c KNeMeHTUHOM

CmelanTe COK C MOpe  KAEMEHTWHa,
BOJOM, rOKO30M
aTOMWU3MPOBaHHOW K cTabunmsatopom.
[oBegunTte BCE A0 KMMEHUA, OCTyaUTE BCE B
TeYyeHUn 6 YacoB B Xxon0aAnNbHUKe. [lobaBbTe
Uueapy KAeMeHTMHA W BblIOXKMTE Maccy B
TYPOUHY.

LlyKaTbl KnemeHTHHa

BblnoxuTe  KOXYpYy  KIEeMeHTMHa  npwu
NOMOLLM OBOLLEYNCTKU B KAaCTPHOIIO.
[Jo6aBbTe COK KNEMEHTUHA, Caxap M OCTaBbTe
rotoBuTbCA B Te4eHnn 30 MUHYT NOKa KOXKypa
He CTaHeT A0CTAaTOYHO NPO3pPaYHON.

KnemeHTUH NoWwnpoBaHHbIM

MPUroToBbTE KIEMEHTUHbI KaK YKa3aHo B
peuenTe Ha cTp. 503. Bec cornacHo peuenTy.



COK KJIeMeHTMHA C 0IMBKOBbIM Mac/iom

1,5 nncra kenatunHa

21 r BOoAbl ANA XenaTtnHa
500 r coKa KNemeHTHHa
50 r onmBKOBOro macna

OdopmneHue

20 cermeHTOB KNeMeHTMHaA
20 cermeHTOB MaHAApPUHA
nepey, Tumyt

uegpa 1 knemeHTMHa

COK KIeMeHTMHA C 0JIMBKOBbIM Mac/Jom

PasmouunTe KenatMHa B XONOA4HOW BOAE B
TedyeHnmn 20 muHyT. [lpoBapute  COK
KNeMeHTMHa [0 MCNapeHWAa MNONOBWUHbI OT
BCero Koanyectsa. CmeLlanTe ¢ }enaTMHOM U
TOHKOW CTpyMKoM p[o06aBbTe O0/IMBKOBOE
Mac/s10 NOCTOAHHO NpPobuBaa MOrpyKHbIM
6neHpgepom.

OdopmneHune Tapenku

BbinoxuTte noxKy mycca ¢ fromage blanc B
KaXKaylo Tapesiky He pasmelinBas ero.
[ob6aBbTe HECKONbKO A0NEK KNEMEHTUHA,
MaHZapuHa, KYCOUKM NOLWMPOBAHbIX
KNEMEHTMHOB M uyKaTtbl.  [ocbinbTe
NoBepxHOCTb copbe nepuem TumMyT W
CKpyTuTe copbe (mpum. Kak Ha ¢oTO) M
BbIJIOXKUTE €ro PAAOM C MYyCCOM.

[ob6aBbTe HEMHOro COKa K/JeMeHTUHA C
ONMBKOBbIM Macsiom. [locbinbTe ueapo
KNeMeHTUHA, HAaTEPTOM Ha MUKpPOMNIaHe.
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AGRUMES

GATEAU

SUCRE CITRON VERT
Les zestes de 4 citrons verts
200g de sucre semoule

KUMQUATS POCHES
500g de kumquats

l1kg de sucre semoule
2kg d’eau

CREME PATISSIERE ORANGE
400g de créme patissiere
(voir p. 314)

Les zestes de 1 orange

CREME AMANDE-CITRON VERT
240g de créme d’amande

(voir p. 314)

Les zestes de 1 citron vert

PATE SABLEE BASQUE
250g de beurre

3g de sel fin

220g de sucre cassonade
3g de levure chimique
310g de farine

125g de poudre d’amande
90g d’'eufs

MONTAGE ET FINITIONS
Poudre d’amande
1 jaune d’euf

ASITUCE

Attention de ne pas trop
chauffer 1les kumquats, afin

qu’ils conservent leur aspect.

SUCRE CITRON VERT
Rapez les zestes des citrons verts a I'aide d’'une Microplane® au-dessus
du sucre, puis laissez sécher 3 h a I'air libre.

KUMQUATS POCHES
Réalisez les kumquats pochés comme indiqué dans la recette des
agrumes pochés p. 315, en les coupant seulement en 2 et en les
faisant blanchir une seule fois

CREME PATISSIERE ORANGE
Réalisez la creme pdtissiere comme indiqué p. 314, en ajoutant les
zestes d’orange a la fin de la préparation.

CREME AMANDE-CITRON VERT
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314 puis ajoutez les
zestes de citron vert.

PATE SABLEE BASQUE
Sablez le beurre avec le sel, la cassonade, la levure, la farine et
la poudre d’amande. Incorporez les ceufs puis abaissez I'appareil
a 3mm d’épaisseur a I'aide d’un rouleau a pdtisserie. Détaillez
8 bandes de pdte de 1,5 x 21,25 cm ainsi que 8 disques de 7cm et
8 disques de 6,3cm.

MONTAGE ET FINITIONS
Découpez 8 bandes de 2 x 22,5cm dans du papier sulfurisé. Chemisez
des cercles de 7cm de diametre avec les bandes de papier sulfurisé.
Dans chacun d’eux, foncez une bande de pdte de 1,5cm de hauteur
ainsi qu’un disque de 6,3cm dans le fond. Beurrez un tapis Silpat® et
parsemez-le de sucre citron vert. Déposez les cercles foncés dessus.
Dans le fond de ces derniers, saupoudrez un peu de poudre d’'amande
et garnissez de créme amande-citron vert. Ajoutez des kumquats
pochés, puis pochez de la creme patissiere orange. Refermez les
gdteaux basques en disposant un disque de pdte de 7cm, puis dorez-
les au jaune d’ceuf battu a I'aide d’un pinceau et laissez sécher 30 min.
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Dorez de nouveau les gateaux, puis
réalisez des rayures avec une fourchette a 3 branches. Enfournez pour
2 fois 7 min, en retournant le Silpat® a mi-cuisson. Abaissez le four a
150°C (th. 5) et remettez a cuire 2 fois 6 min.

LAOQUE
AUAQUAT



CTP. 50 TATO BACK
MoarotoBKa: 1 yac
MpurotoBneHue: 25 MuHyT
Otabix: 3,5 yaca

Peuent Ha 8 nepcoH

JlanmoBbIX caxap

Ueapa 4 naimos
200 r caxapa

MNolKnpoBaHHbIA KYMKBAT

500 r kymkBaTa
1 Kr caxapa
2 Kr BoApl

AnenbCUHOBbIN KOHAUTEPCKUI Kpem

400 r anenbCMHOBOrO KOHAMUTEPCKOro Kpema
uegpa 1 anenbcuHa

Kpem MMHAANbHbIV C 1aMOM

240 r muHAanbHOro Kpema, ctp. 500
ueapa 1 narima

[Meco4yHoe TecTo bacK

250 r macna

3 rconu

220 r caxapa KaccoHag,

3 r paspbixanTena

310 r myKuH

125 r MMHAANBHON MYKHK
90 r Auny,

Cbopka

MuHganbHaa myka
1 )kentoK

JlanmoBbIn caxap

MpoTpuTe uUeapy ANalima C  MNOMOLLbLIO
MWKPOM/IaHa Ha NOBEPXHOCTb caxapa U AanTe
NPOCOXHYTb 3 4aca Ha OTKPbLITOM BO34yXe.

nOLUVIpOBaHHbIﬁ KYMKBAT

MpUroToBbTE KYMKBAT KaK yYKa3aHo B peLenTe
NOLWMPOBAHHbIX UMTPYCOB Ha cTpaHumue 315,
pa3pe3ana Mx Hanononam M 6AaHWMPYA WUX
ToNbKo 1 pas.

AnenbCUHOBbLIN KOHANTEPCKUM Kpem

MpuroToBbTe  KOHOUTEPCKUIMA  Kpem  Kak
YKasaHO Ha cTpaHuye 500. B KoHue
[o06aBbTe B Kpem Leapy anesbCuHa.

Kpem MUHAANbHbIV C AaiMOM

MpurotoBbTe  MWHAANbHLIA  KpeM  Kak
YKasaHO Ha cTtpaHuye 500. B KoHue
[06aBbTe B Kpem Leapy nanmma.

MNecoyHoe TecTo back

CabnupyiiTe Mmacno C COMblo, Caxapom
KacCOHaZ,  paspbIXnMTenem, MyKon M
MUHAANbHOM MyKoW. [obaBbTe AlUa WU
packatanTe Tecto TOAWMHON 3 MM.

BbipexbTe 8 neHT Tecta 1,5 cm x 21, 25, a
TaKXe 8 gMcKoB 7 CMm B gmMameTpe un 8 AUCKOB
6,3 cm B gnamertpe.

Coset

He cnvMwKom HarpeBaiTe KyMKyBaTbl, YTOObI
OHM COXPaHWUAN CBOIO TEKCTYPY.



Cbopka

BbipexbTe 8 NeHT M3 neprameHTHON Bymaru
pasmepom 2 cm x 22, 5 cm.

Bblnoxute neprameHT B Koabua 7 CM B
OnameTtpe. B Kaxgoe U3 Konew, Moaoxure
NEeHTy 13 TecTa BbicoToM 1,5 cm, a TaKKe AMCK
6,3 cm. CMaXKbTe MacioM KOBPUK CuabnaT U
NOCbINbTE €ro caxapom ¢ nanmom. Popmeol 13
Tecta nocTasbTe CBepxy Ha caxap. [JHo
dopmbl  cnerka nocbinbTe  MWHOANBHOM
MYKOW M HAaNONHUTE MUHAA/IbHBbIM KPEMOM C
NanMoM. [obasbTe NOLMPOBAHHbIE
KYMKBaTbl. OTtcagute anenbCUHOBbIM
KOHANTEPCKMIN Kpem. 3akpounTte laTto back
OVCKOM 13 TecTa gnameTpom 7 cm. CmaxkbTe
€ro »Ke/nTKoM M ocTasbTe 3aBeTpusatbea 30
MUHYT. Pasorpeinte ayxoBky Ao 180 C. CHoBa
nokpouTe nupor KENTKOM. 3atem
NPOPUCYIMTE HA ero NOBEPXHOCTM C MOMOLLLbHO
BWU/IKM MO 3 NMOJIOCKK. BbinekanTte 2 pasa no 7
MMUHYT MepeBopaymBad MPOTUBEHb  Ha
NnonoBuHe BblNeKaHuA. CHusbTe
Temnepatypy o 150 C n BbinekanTte ewe 2
pasa no 6 MUHYT.
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FOND DE TARTE
590 g de pate sucrée
{voir p. 312)

SORBET ORANGE

450g de jus d’orange
175g de sucre semoule
190g d’eau

Les zestes de 2 oranges

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE - ORANGE
300g d’appareil a créme
d’amande (voir p. 314)
6g de rhum

Le zeste de 1 orange

CREMEUX ORANGE-GRAND

MARNIER®

1/2 feuille de gélatine
75g de jus d’orange
40g de Grand Marnier®
Cordon Rouge

15g de jus de citron
15g de zestes d’orange
200g d’'eufs

55g de sucre semoule
120g de beurre

ORANGES SEMI-CONFITES
60g d’oranges

125g de sucre semoule
250g d’eau

MARMELADE

DE CLEMENTINE

375g de clémentines
165g de sucre semoule
100g de jus de citron
4g de pectine

MONTAGE ET FINITIONS

Les suprémes de 4 oranges

TAXIE

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pdte sucrée comme indiqué p. 312. Laissez
croQter 1 journée au réfrigérateur.

SORBET ORANGE
Le jour méme au matin, faites bouillir le jus d’orange avec le sucre et I’'eau,
puis débarrassez dans un bac. Réservez 6 h au réfrigérateur. Turbinez. Une
fois prét, stockez le sorbet au congélateur jusqu’au dressage.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes
25 min. Mélangez les jaunes d’ceufs et la creme et dorez-en les fonds
précuits au piﬁceau. Remettez 10 min au four.

CREME AMANDE-ORANGE
Réalisez la creme comme indiqué p. 314. Garnissez-en le fond de tarte et
remettez a cuire pendant 10 min a 160°C (th. 5-6).

CREMEUX ORANGE-GRAND MARNIER®
Mettez la gélatine a tremper dans I'eau froide. Faites bouillir le jus d’orange
avec le Grand Marnier®, le jus de citron, les zestes, les ceufs et le sucre. Ajoutez
la gélatine et le beurre hors du feu, puis mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant.

ORANGES SEMI-CONFITES
Retirez le pédoncule des oranges, coupez-les en 8, puis retirez I'intérieur en
laissant juste 3mm de chair sur I’écorce. Piquez-la a I'aide d’une fourchette,
puis faites-la blanchir 3 fois dans I’eau bouillante, départ eau froide. Faites
bouillir le sucre et I'eau et plongez les écorces d’oranges dans ce sirop.
Laissez bouillir doucement a couvert et faites réduire. Lorsque les fruits
sont tendres, égouttez-les. Laissez reduire le sirop, puis replongez les fruits
dedans lorsqu’il est a 105°C. Portez a frémissement et retirez du feu.

MARMELADE DE CLEMENTINE
Retirez le pédoncule des clémentines, puis faites-les cuire dans I’'eau
pendant 5 min, départ eau froide. Egouttez-les, coupez-les en 4, mettez-les
avec 300g de sucre et le jus de citron puis faites cuire. Mixez au mixeur
plongeant et ajoutez la pectine mélangée avec le sucre restant, donnez
ensuite une ébullition. Laissez refroidir puis réalisez un trait de marmelade
sur I'assiette a I'aide d’une cuillere.

MONTAGE ET FINITIONS
Garnissez la tarte de crémeux orange-Grand Marnier® puis disposez les
suprémes d’orange et les oranges semi-confites. Au dernier moment,
réalisez des copeaux de sorbet saupoudrés de poivre Timut et disposez-
les sur la tarte. Posez sur le trait de marmelade de clémentine.

OXRANGE

SIWNYIY



CTP. 53 ANE/IbCUHOBbIN TAPT

MoprotoBKa: 2 yaca 30 MUHYT
MpurotoBneHue : 45 MUHYT
OTAapIx: 24 yaca + 6 yacos
Peuent Ha 8-10 nepcoH

OcHoBbI gna TapT
590 r caxapHOro neco4yHoro TecTa, cTp. 495

AnesnbcuHoBoe copbe

450 r anenbCUHOBOrO COKa
175 r caxapa

190 r BOAbI

Leapa 2 anenbCcnHOB

KenTtkoBas cmasKa
100 r »xenTKkoB
25 r chmBok

AnenbCUHOBbI MUHAANBbHbBIA Kpem

300 r mmHaanbHoro Kpema (ctp. 500)
6 rpoma

Leapa 1 anenbcmHa

AnenbcuHoBoe Kpeme Grand Marnier ©
¥ NMUCTA XKenaTuHa
75 r anenbCMHOBOIO COKa
40 r nukepa Grand Marnier ® Cordon Rouge
15 r AMMOHHOrO COKa
15 r ueppa anenbCcuHa
200 r any,
55 r caxapa
120 r chnBo4HOro macna

OcHoBbI ans TapT

HakaHyHe cpenaliTe cnagkoe neco4yHoe
TECTO KaK YyKasaHo Ha ctp. 495. OcrtasbTe
3aBeTpMBaThCA B TEYEHUM  OHA B
XON04NNBHUKE.

AnenbcnHoBoe copbe

B TOT e paeHb JoBeauTe A0 KUMNEHUA
aneNbCUHOBBLIA COK C CaxapomM W BOAOMW.
BbineiTe B LUMPOKYHO EMKOCTb M OCTaBbTe Ha
6 4acoB B XxonogunbHuke. lNomecTute B
TypbuHy. Kak Tonbko copbe byaer rotoso,
OCTaBbTE €ro B MOPO3W/IbHOW Kamepe A0
cbopKu.

KenTkoBasa cmaska

Pa3zorpeite gyxoBky o 160 C. Bbinekalite
OCHOBbl ana Tapta 25 muHyT. CmelwaiTe
KEeNTKN 1 camBkU. CMaxKbTe € MOMOLLbIO
KUCTOYKN HaMo/IOBUHY MCMEeYeHHble TapThbl.
BbinekaiTe ewe 10 MUHYT.

AnenbCUHOBbI MUHAANBbHbBIA KpemM
MpuroToBbTE MUHOANBHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha cTp. 500. HanonHUTe nm OCHOBbI
ANA TapToB M Bbinekante npu 160C 10 MUHYT.

AnenbcuHoBoe Kpeme Grand Marnier ©
OcTtaBbTe KenaTMH HabyxaTb B XONOAHOM
Boae. loseaute A0 KMNEHUA anesibCUHOBbLIN
COK n nnkep Grand Marnier ®, cOK IMMOHa,
ueapy, Anua m caxap. CHUMUTE C OrHA W
nob6aBbTe KenaTWH, CANMBOYHOE MAcC/Io W
npobenTe NOrpyxHbim 61eHAEPOM.




AnenbCUHOBbIE LyKaTbl
60 r anenbcuHoOB

125 r caxapa

250 r Boabl

Mapmenaa ns KiemeHTUHa

375 r KnemeHTUHOB

165 r caxapa

100 r "MMOHHOrO CoKa
4 1 NeKTMHa

Cbopka
CermeHTbl 4 anenbCcUHOB

AnenbCUHOBbLIE LIYKaTbI

Ypanute XBOCTMK anenbCuHa. Paspexbrte
anenbcMH Ha 8 vacten. OTgenuTe MAKOTb
OCTaBMB TONIbKO 3 MM Ha Koxype. Hakonute
BU/IKOM KOXYpYy WM BnaHwwupyihte 3 pasa B
KUMNALWEN BOAE, HAYMHAA KarKgblh pa3 ¢
XonogHow soapl. Joseamte 40 KUNEHUA BOAY
M caxap. OKyHUTe B 3TOT CMPON KOXKYpY
anenbcnHoB. OcTaBbTe KuMNeTb Ha cnabom
OrHe, HaKpbIB KpbllWwKoW. Korga KoxKypa
CTaHeT mArkon, npoueaute. Cupon ocrtaBbTe
n Harpente go 105 C. CHoBa OKYHWUTE B HEro
bpPYKTLI, AOBEAUTE A0 KUMEHUA U CHUMUTE C
OrHA.

Mapmenag 13 KnemeHTuHa

Ypanute XBOCTUK C K/IEMEHTMHOB. 3aTem
NpoBapuUTe KNEMEHTUHbI 5 MUHYT, HAYMHAA C
XonoaHou soapl. MNpoueante, paspexbTe Ha
4 yactn. Jobasbte 300 r caxapa M COK
nmmoHa. OctasbTe rotoBuTbes. [lpobelite
norpy»HboiMm 6neHaepom, 3atem pobasbTe
NEKTUH CMELIAHHbIN C OCTABLUMMCA Caxapom.
Joseante g0 Kunenma. Oxnagnte U ¢
NMOMOLLbIO IOXKWU cAenainTe MOAOCKY 3Toro
MapMenaga Ha Tapesnke.

Cbopka
HanonHute ocHoBbl TapT Kpeme ¢ Grand

Marnier ®. 3aTem BblNOXMWTE ane/ibCUHOBbIE
CermeHTbl M anenbCUHOBble LUyKaTbl. B
nocneaHnUin  MOMEHT BbIIOKUTE 33aBUTKMU
copbe nocbiNnaHHble Mepuem TUMYT U
BbIZIOXKUTE UX Ha TapTy. Bblnoxute TapTty Ha
NOJIOCKY MapMenaga M3 KneMmeHTUHa.
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TAXITELETILD -

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée
(voir p. 312)

GANACHE MONTEE ORANGE

2 feuilles de gélatine

24g d’'eau

530g de créme liquide

144g de chocolat de couverture
ivoire

120g de jus d’orange frais
INSERT MARMELADE ORANGE
120g d’eau

180g de jus d’orange

30g de sucre semoule

4g d'agar-agar

170g d’'oranges pochées

(voir p. 315)

54g de citron caviar

40g de segments d’orange

DORURE
100g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE-ORANGE
300g de créme d’amande
(voir p. 314)

1 orange fraiche

PATE D’ORANGE
80g d’'orange

40g d’orange confite
80g de jus d’orange

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage orange

300 g d’enrobage (voir p. 317)
5g de colorant orange
liposoluble

20g de nappage neutre

50g de kirsch

5g de poudre scintillante orange

Crumble orange
100g de crumble (voir p. 312)

1,7g de colorant orange liposoluble
Le zeste de 1 orange

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez la pate sucrée comme indiqué p. 312 et laissez
crolter 1journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE ORANGE
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pendant 20 min.
Faites bouillir la moitié de la creme puis ajoutez la gélatine. Versez petit
a petit sur le chocolat en émulsionnant. Ajoutez 'autre moitié de creme,
puis le jus d’orange. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant. Débarrassez
dans un bac, et filmez au contact et laissezreposer 12 h au réfrigérateur.

INSERT MARMELADE ORANGE
Le jour méme, faites chauffer I'eau avec le jus d’orange, puis ajoutez
le mélange sucre-agar-agar. Faites bouillir 2 min, puis débarrassez
dans un bac et entreposez au réfrigérateur. Lorsque le gel est froid,
mixez-leau mixeur plongeantsansincorporerd’air.Hachez finement
les oranges pochées et ajoutez-les. Versez dans des moules demi-
spheres de 3,5cm de diametre et faites congeler 1 h.

DORURE
Préchauffez le foura160°C(th. 5-6) Faites-ycuireles fonds de tartelettes
20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs et la créeme et dorez-en les fonds
précuits au pinceau. Remettez 5 min au four

CREME AMANDE-ORANGE
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314. Garnissez-en les
fonds de tartelettes et ajoutez des segments d’orange. Faites cuire
de nouveau 5 min.

PATE D’'ORANGE
Mixez I'orange, I'orange confite et le jus d’orange dans un blender.
Lissez cette préparation sur la couche de créme d’amande cuite.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache, garnissez-en les alvéoles d’'un moule demi-sphéres
de 4,5cm de diametre, puis disposez au centre un insert de gelée
orange. Mettez a congeler 3h, puis sculptez a la forme d’'une orange.
Réalisez I'enrobage orange comme indiqué p. 317 avec le bon colorant,
puis trempez les montages orange dedans. Veloutez-les avec ce méme
enrobage en utilisant un pistolet aérographe et en veillant a faire
quelques taches lisses pour donner un effet irrégulier. Recouvrez d’un
peude nappage neutrechaud,puisdorezavecl’aérographe de lasolution
kirsch-scintillant orange. Disposez sur chaque fond de tartelette garni,
puis terminez en disposant le crumble orange (voir p. 312) tout autour.

OXANGE

SAWNYOY




CTP. 55 TAPTAZIETKM C ANE/IbCUHOM

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT

Mpurotosnenue: 30 MUHYT
OTAapix: 24 yaca + 4 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTAZIETOK

590 r chapgkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

B36UTbIN raHawWw ¢ anenbCUHOM

2 NCTa KenaTuHa

24 r BOoAbl ANA XKenatuHa
530 r cameok 35 %

144 r 6enoro wokKosiaaa
120 r coka anenbcuHa

Mapmenag aneabCUHOBbIN

120 r BOAbI

180 r coKka anenbcuHa

30 r caxapa

4 r arap-arapa

170 r nownpoBaHHOro
anenbcuHa (cm. ctp. 503)
54 r TMMOHHOW UKpbI

40 r cermeHTOB anesbCcMHa

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe NpuUroToBbTe CNafKOe MecoYHoe
TECTO, KaK yKas3aHo Ha cTp. 495. OctaBbTe
3aBeTpuBaThCA 1 AeHb B X0/I0ANNbHUKE

B36UTbIN raHawWw ¢ aneabCUHOM

HakaHyHe OoCTaBbTe KeslaTuH
pa3smaynBaTbCA B XOJIOAHON BOAE B TEYEHUU
20 muHyT. MNMonosBunHy CAMBOK goBeauTte A0
KuneHma u gobasbTe XenaTuH. MNocteneHHo
Bbl/ienTE Ha pybneHbin LoKonaa,
pasmewmBasn. [lobaBbTe BTOPYIO NONOBUHY

CAMBOK.  3aTem  anesbCUMHOBLIN  COK.
Mpobeinte NOrpPY*KHbIM 6neHaepom.
Boinoxute B repMeTU4YHylO  NocyAay,
NMOKPOMTE MNNAEHKOM NO MOBEPXHOCTU W
OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12 yvacoB B
XONOAUNBHUKE.

AnenbCcUHOBbLI MapMenag,

B TOT e AeHb Harpente BoAy C COKOM
anenbcuHa, 3atem  gobaBbTe  caxap,
CMeLWaHHbIn ¢ arap-arapom. [lpoBapute 2
MWHYTbI. BbINOXWUTE B LUMPOKYIHD EMKOCTb.
OcTaBbTe B X0/104U/IbHUKE A0 OCTbIBAHUA.

MpobeinTe norpyxHbim 61eHaepom (Npum.

3acTbiBWYIO Maccy) u3beras nonagaHuA

BO34YyXa. JobasbTe pybneHbie
NMOLMPOBAHHbIE aNe/IbCUHbI.

Bblnoxute B dopmbl nonycoepsl,
ANnameTpom 3,5 CcM. OcTtaBbTe

3amMoparkneaTbCA Ha 1 yac.



AnyHaa cmaska

100 r »xenTKos
25rcnmBoK 35 %

Kpem mnHAaNbHbIN C aneNbCUHOM

300 r Kpema MMHAANBHOTO (CM. CTp.
500) 1 anenbcuH

AnenbcnMHOBaA nacrta

80 r anenbcuHa
40 r anenbcuHa KOHOU
80 r anenbCMHOBOro COKa

Cbopka

OpaHXKeBbIN COYC ANA NOKPbITUA

300 r coyca ana nokpbiTvaA (cm. cTp. 509)

5 r  KMpPOPAcTBOPMMOIO  OPAH}KEBOrO
KpacuTens

20 r Hannaxa

OpaHKeBbln pacTBOp 1A asporpada
50 r Kupwa
5 r opaH»XeBOro KaHaypuHa

Kpambn anenbCMHOBbIN

100 r Kpambna (cm. cTp. 495)

1,7 r OpaHXKeBOro KMPOPaACTBOPUMOro
KpacuTens

ueapa 1 anenbcuHa

MoKpbITUE }KEe/NTKOBON CMa3Kom

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MWHYT.
CmewwanTe XenTku u cansku. NMokponte stok
CMEeCbl0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (Npum. nam
pacnblauTena  ana LLBETOB)  OCHOBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe HAa 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem MUHAANbHbIV C anesibCUHOM

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500.

HanonHute uncnevyeHHble  OCHOBbI
TapTaneTok. JobaBbTe HECKONBbKO
CermeHTOB anesnbcuHa. lNponeknte 5 MUHYT.

ana

AnenbcuHoBanA nacrta

CmewaiTe anefbCuHbl, anesfibCUHbl KOHPU U
COK anenbcMHa B 6neHaepe. BblnoxuTe
NoOJIy4EHHYIO MacTy Ha CAOM MCNEeYeHHOro
MWHAA/IbHOTO Kpema Ha OCHOBY TapTaNeToK.

Cbopka

B3beiTe xonoAHbIN anebCUHOBbLIN raHall.
HanonHute um nonycdepbl CUANKOHOBOM
dopmbl, anameTtpom 4,5 cm. Bbinoxute B
LEHTP 3aMOPOXKEHHbIN anenbCUHOBDIN
Mapmenag. OctaBbTe B MOPO3U/IbHOM
Kamepe Ha 3 yaca. MpuganTte (npmm.
pykamu) dopmy anenbcuHa.

MpuroToBbTE OPaAHKEBbIN COYC ANA
NOKPbITUA KaK YKa3aHo Ha cTp. 509.
Ucnonb3ayite npu 25 C. OKyHUTe nonycdepsbl
B COYC A5 NOKPbITUA. TEM }Ke Coycom
nokpowTe nsgenns us asporpada. HaHecute
TOHKWUI CIOM ropaYero Hannaxa. MpuaanTe
30/10TOM 3pPEeKT -  HaHecuTe OpPaHMKeBbIN
pacTBOpP C KaHAYPUHOM C MOMOLLbIO
asporpada.

Bbinoxute anenbcmHoBble nosnychepbl Ha
KaXKAyto TapTaneTky.

MpurotoBbTe KPamb KaK YKa3aHO Ha CTp.
495. lekopupyiTte Kpambnaom 6oprTa.
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AGRUMES

FCLAIXOD

GANACHE ORANGE

110g de chocolat de couverture ivoire

2g de gélatine '

12g d’eau

400g de creme liquide
90g de jus d’'orange
Le zeste de 2 oranges

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux

Crumble orange
350g d’appareil a crumble

5g de colorant orange liposoluble
lg d’oxyde de titane

Glagage orange

300g de glagage fécule
10g de colorant orange
Gavottes croustillantes
400g d’appareil a gavotte
Fleurs de jasmin

MARMELADE D'ORANGE
120g d’eau

180g de jus d’'orange
30g de sucre semoule
4g d’agar-agar

170g d’oranges pochées (voir p. 315)

54g de citron caviar
40g de segments d’orange
2g de jasmin

OXRANGE JAANI

GANACHE ORANGE
La veille, faites tremper la gélatine dans I'eau pour
I'nydrater. Faites bouillir 1a moitié de la creme, puis
ajoutez la gélatine. Versez progressivement sur le
chocolat fondu tout en émulsionnant. Ajoutez I'autre
moitié de créme, puis le jus d’orange et les zestes
d’orange. Mixez bien avec un mixeur plongeant pour
obtenir un appareil parfaitement homogene, puis
réservez 12 h au réfrigérateur dans une poche munie
d’une douille unie.

ECLAIRS
Le jour méme, réalisez les éclairscommeindiqué p. 318
avec un crumble orange et faites-les cuire 20 min a
180°C (th. 6). Laissez sécher a 160°C (th. 6) pendant
15 min. Réalisez également le glagage orange et les
gavottes comme indiqué p. 319.

MARMELADE D’ORANGE
Faites chauffer I’eau avec le jus d’orange, puis ajoutez
le sucre mélangé a I'agar-agar. Faites bouillir 2 min,
puis mettez au réfrigérateur pour refroidir rapidement.
Lorsque le gel est froid, mixez-le au mixeur plongeant
en veillant a ne pas incorporer d’air. Ajouter le
citron caviar, les segments d’orange en morceaux
et les oranges pochées hachées finement. Mélangez
délicatement. Ajoutez le jasmin grossierement ciselé

MONTAGE ET FINITION
Réalisez 4 trous sous leséclairs al’aidede la pointed’un
couteau par exemple, puis garnissez-les de ganache,
puis de marmelade jusqu’a ce qu’ils soient remplis.
Réchauffez le glagage au four a micro-ondes pour
qu’il soit a 27°C, puis glacez les éclairs une premiere
fois, Mettez au congélateur pour 5 min, puis glacez
une seconde fois. Laissez prendre quelques minutes
au réfrigérateur. Au dernier moment, mettez quelques
pétales de jasmin dans les gavottes et déposez-en 3
sur chaque éclair.




CTP. 56 3KJIEPbI C ANEJ/IbLCUHOM U
HKACMUHOM

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 35 mMuHyT

OTAapbix: 12 yacos + 1 4ac MUHYT
Peuent Ha 8 nepcoH

laHaw c anesbcnHOM

2 r }KenaTtuHa

12 r Bogbl AnA KenaTmHa
400 r cnnBoK 35%

110 r 6enoro wokonaga
90 r coKa anenbcuHa
uegpa 2 aneabCUHOB

TecTo Ana sknepos

Crp. 513

400 r Tecta gn1a sknepos

Kpambs1 opaH»KeBbIH

350 r Tecta gnAa Kpambna

5 r Kpacutena opaHXeBoro
*KMPOPACTBOPUMOTO

1 r gnokcmnga TMTaHa

[nasypb opaHXeBaa Ha Kpaxmase

300 r rnasypu Ha Kpaxmane
10 r KpacuTena opaHKeBoro

XpycTawme Badan

Crp. 513

400 r TecTa ANna xpycrawmx sadenb
LBeTbl }KaCMUHA

Mapmenas aneIbCUHOBbIN

120 r BOAbI

180 r anenbCUHOBOrO COKa
30 r caxapa

4 r arap-arapa

170 r nowwupoBaHoro anenbcnHa(cTp.503)

40 r cermeHTOB anesibCUHa
2 I XXacMuHa

[aHalW anenbCUHOBbIM

HakaHyHe ocTaBbTe *KenaTUH pa3smaymBaThCs
B XO0/N04HOW BoAe B TeyeHun 20 MUHYT.
MoNOBMHY CMBOK AOBeAUTE A0 KUMNEHUA U
no6aBbTe KenatuH. MocteneHHo BbinenTe Ha
pybneHbIn LoKonaa, pasmelunBas.
JobaBbTe BTOPYHO NOJIOBUHY C/IMBOK. 3aTem
COK anenbCMHa W UeApy anesbCUHa.
Mpobente norpyxHbim 6reHaepom Ao
MAeanbHOM  3My/nbCUW.  Bblnoxute B
KOHAUTEPCKUIN MELLIOK C KPYr/IoM HacaaKol u
OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12 yvacoB B
XON0AUNBHUKE.

JKnepbl
MpuroToBbTe 3KNEPbI KaK YKa3aHo Ha cTp.318

C OopaHxeBbiM Kpambnom. loToBbTe mx 20
MUHYT npn Temnepatype 180 C n ewgé 15
MnHYT npn 160 C. MNpurotoBbTe r1asypb Kak
HanucaHo Ha cTpaHuue 513.

Xpycrawme Badan

MpuroToBbTE WAPUKK U3 XPYCTALWMX Badenb
KaK yYKa3aHo Ha cTpaHuue 513 n nocbinbte
ux nepuem.

Mapmenag, anesbCMHOBbIN

B TOT e AeHb Harpelite Bogy C COKOM
anenbcuHa, 3atem  gobaBbTe  caxap,
CMELLaHHbIA C arap-arapom. [poBapute 2
MWHYTbI. BbINOXKNUTE B LUMPOKYID E€MKOCTb.
OcTaBbTe B X0/1I0AWU/IbHUKE [0 OCTbIBAHMSA.
Korga renb cTaHeT xonogHbim - npobeitte
NorpyHbim 61eHaepom (Npum.

3aCTbiBWYO Maccy) u3beras nonagaHua
Bo3ayxa. JJobaBbTe MKPY IMMOHA, CETMEHTbI
anenbCUHA KYCOYKaMU U MeNIKo pybsieHHble
NOWKWPOBaHble  anenbCUHbl.  AKKypaTHO
cmelwanTe. [obaBbTe KpynHO NopybaeHbIi
YKACMMUH.



Cbopka

Cpoenante 4 oTBEpCTUA B OCHOBE 3KNEPOB C
NMOMOLLbIO K MPUMEPY KOHUYMKA HOKa. 3aTem
HaMOMIHWUTE TraHalemM W Mapmenagom Ao
MONMHOFO HAMNoOAHeHWs 3Knepa. [porpenTte
rnasypb B MMKpOBO/HOBOW neun go 27 C.
lMoKpolTe 3KNepbl NepBbiM CNOEM FNa3ypu.
Nonoxnte mMx B MOPO3 Ha 5 MUHYT u
NOKpPOMTE BTOPbIM C0oem rnasypu. OctasbTte
CXBAaTUTbCA HA  HECKONbKO  MWHYT B
xonoaunoHuke. lMepes nopayen yKpacbTe
iernecTtkamm KAaCMUHa, XPYCTALMMMU
Badenbkamu, no 3 BadenbKnm Ha Karkabii
aKknep.
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AGRUMES

TAXITELETTLED

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE PAMPLEMOUSSE

4g de gélatine en poudre

24g d’eau

530g de créme liquide

144g de chocolat de couverture Ivoire
120g de jus de pamplemousse frais

INSERT MARMELADE DE PAMPLEMOUSSE
120g d’'eau

180g de jus de pamplemousse

30g de sucre semoule

4g d’agar-agar

170g de pamplemousses pochés (voir p. 315)
54g de citron caviar

40g de segments de pamplemousse

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE - PAMPLEMOUSSE
300g de créme d’amande (voir p. 314)
1 pamplemousse frais

PATE DE PAMPLEMOUSSE
80g de pamplemousse

40g de pamplemousse confit
80g de jus de pamplemousse

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage rosé
300g d’enrobage (voir p. 317)

5g de colorant titane liposoluble
0.2g de colorant rouge

20g de nappage neutre

50g de kirsch

5g de poudre scintillante rubis
Crumble orange

100g de crumble (voir p. 312)

1,7g de colorant orange 1liposoluble
Le zeste de 1 orange

PAAFLEAOUOOE

Le procédé est exactement le méme que pour les

tartelettes orange. Réalisez donc la recette comme

indiqué p.ss, en adaptant avec les ingrédients
ci-contre.




CTP. 60 TAPTAJIETKU C TPEAN®PYTOM

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHme: 35 MuHyT
OTAapix: 24 yaca + 4 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r cnagkoro necoyHoro Tecta, cTp.495

B36uTbIV raHaw ¢ rpenndpyTom

4 1 )KenaTuHa B NOPOLLKe
24 r BoAbl ANA XKenatuHa
530 r cameok 35 %

144 r 6enoro wokKonaaa
120 r coka rpeiindpyTa

Mapmenag rpenindpyTosbin

120 r BOAbI

180 r coka rpenindpyTa

30 r caxapa

4 r arap-arapa

170 r nowwupoBaHHoro rpenndpyTa, cTp.503
54 r N"MMOHHOW UKpbI

40 r cermeHTOB rpeiindpyTa

KenTtkoBas cmasKa

100 r »xenTKkoB
25rcnmBoK 35 %

Kpem MMHAANbHbINM C rpenndpyTom

300 r Kpema MuUHAaNbHOTO (cm. cTp. 500)
1 rpennopyT

lpenndpyToBas nacTa

80 r rpenndpyTa
40 r rpenndgpyTa KOHOU
80 r rpenndpyTOBOro COKa

Cbopka

Po30BbIi cOoyc A1a NOKPbITUA

300 r coyca gna noKpbITMA (cm. cTp. 509)
5 r »xupopactsopumoro 6enoro
Kpacutena 0,2 r KpaCHOro Kpacutens

20 r Hannaxa

Po30BblIi pacTBOp A/1a asporpada

50 r knpuwa
5 r pybMHOBOro KaHAaypuHa

Kpambn opaHxkeBbIn

100 r kpambna (cm. cTp. 495)

1,7 r opaHXeBOro *MpPOPaCTBOPMMOTO
Kpacutens

ueapa 1 anenbcmHa

Mpouecc NpUroToBaAEHUA TapTaNeTKM
rpenndpyToBOM 1 anenbcuHoBowm (cTp. 91)
abCcoNOTHO OANHAKOBBINA.
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PAAPLEAOUQOL -

MOUSSE FROMAGE BLANC
400g de fromage blanc

40g de jus de pamplemousse
250g de créeme montée

60g de blancs d’'eufs

40g de sucre semoule

SORBET PAMPLEMOUSSE

500g de jus pamplemousse

50g de sucre semoule

5g de glucose atomisé

Le zeste de 1/2 pamplemousse
ECORCES DE

PAMPLEMOUSSE CONFITES

100g d'écorces de pamplemousse

500g de jus de pamplemousse
250g de sucre semoule

PAMPLEMOUSSES POCHES
5 pamplemousses

175g de sucre semoule
250g d’eau

PISTOU

100g de menthe

50g de pate d’amande
200g d’huile d’'olive
40g de miel

50g de glace pilée
50g d’'eau

GRANITE PAMPLEMOUSSE
500g de jus de pamplemousse

MONTAGE ET FINITIONS
Poivre Timut

40 suprémes de pamplemousses
roses

40 suprémes de pomelos

FXOAAGE BLANC

MOUSSE FROMAGE BLANC
La veille, mélangez le fromage blanc avec le jus de pamplemousse.
Montez la créme a I'aide d’'un batteur muni du fouet jusqu’a ce qu’elle
soit bien ferme, puis débarrassez et nettoyez la cuve. Remettez la cuve
dans le batteur toujours muni du fouet et montez les blancs d’ceufs
avec le sucre jusqu’a 'obtention d’'une meringue. Mélangez-la avec le
fromage blanc, puis incorporez la créme montée. Laissez égoutter la
préparation 1 nuit dans un tamis.

SORBET PAMPLEMOUSSE
Prélevez une partie du jus de pamplemousse et faites-le cuire avec le
sucre et le glucoseatomisé pour réaliser un sirop. Faites refroidir 1 nuit
au refrigérateur.
Le jour méme ajoutez le reste du jus et les zestes, puis turbinez.

ECORCES DE PAMPLEMOUSSE CONFITES
Mettez les écorces de pamplemousse prélevées a I'’économe dans une
casserole. Ajoutezle jus de pamplemousse et le sucre, puis laissez frémir
environ 15 minjusqu’a ce que les écorces soient suffisamment confites.

PAMPLEMOUSSES POCHES
Réalisez les pamplemousses en suivant la recette des agrumes pochés
(voir p. 315), tout enadaptantavec les quantités mentionnées ci-contre.

PISTOU
Mixez la menthe, la pate d’'amande, I'huile d’olive, le miel, la glace pilée
et 'eau dans un blender puissant.

GRANITE PAMPLEMOUSSE
Faites congeler le jus de pamplemousse Grattez-le a 'aide d’une
fourchette pour obtenir un granité.

MONTAGE ET FINITIONS
Mettez I'assiette de dressage dans le congélateur en amont pour pouvoir
y mettre le granité sans le faire fondre puis disposez un peu de pistou.
Mettez du poivre sur la surface du sorbet, puis roulez-le et mettez-
le sur le pistou. Dressez la mousse fromage blanc, les suprémes de
pamplemousse et de pomelos frais, quelques écorces de pamplemousse
gonfites et de pamplemousse poché.

SIWNYOY



CTP. 63 TPEUN®PYT
MoarotoBKa: 1 yac
MpurotosneHue: 15 muHyT
Ot1abix: 1 HOub

Peuent Ha 8 nepcoH

Mycc c fromage blanc

400 r fromage blanc
10 r coka KnemeHTUHa
250 r chmBok 35%

60 r 6enkos

40 r caxapa

Copbe c rpenindpyTom

500 r coka rpeiindpyTa

50 r caxapa

5 r aToMM3MpPOBaHHOWM INHOKO3bl
ueapa nofoBuHbI rperindpyTa

LlykaTbl rpenndpyTa

100 r Koxkypbl rpeiindpyTa
500 r coka rpenndpyTa
250 r caxapa

MpeindpyT NOWMPOBAHHbIN

5 wT. rpenndpyTos
175 r caxapa
250 r BoAbI

Coyc lNMecto

100 r mAaTbl

50 r MMHAaNbHOW NacTbl
200 r onmBKOBOro macna
40 r méaa

50 r konoToro nbaa

50 r Boabl

Mycc ¢ fromage blanc

HakaHyHe cmewanTe fromage blanc ¢ cokom
lpenndpyTa. B3benTe cAnBKM.

B3b6eliTe 6enkM c caxapom A0 NOJyYeHuUs
mepeHrn. CmewanTe ux c¢ fromage blanc,
3aTem pobaBbTe B36UTble cAMBKU. [anTe
cTeub 1 HOYb B cuTe.

Copbe c rperindpyTom

CmewanTe YyacTb rpeindpyTta u NnpuUroToBbTe
€ro C Caxapom W aTOMM3MPOBAHHOM
rNIOKO30M YTOObI NONYy4YnTb cpon. Octyaute
HOYb B XONOAUNBbHUKE. [Job6asbTe
OCTaBLUMIACA COK M Leapbl U BbIIOXKUTE Maccy
B TYpOuHy.

LykaTbl rpenndpyTa

Bblnoxute KOXypy rpenndpyTa, CHATYIO C
NMOMOLLLbHO OBOLLEYMUCTKM, B KAaCTPIOHO.
JobasbTe cok rpeiindpyTa, caxap U OCTaBbTe
roTOBMTbCA Ha MeA/IeHHOM OrHe B TeYeHUMn
15 MMHYT, nMOKa KOXypa He CTaHeT
[0CTAaTOYHO NPO3PaYHOM.

penndpyT NOWMPOBAHHbIN

MpurotoBbTe rpenndpyT KaK YKasaHo B
peuente Ha cTtp. 503. Bec cooTtBeTcTBYET

peuenTy.

Coyc lMecto

CmellanTe BMecTe MATY, MMHAANbHYO NacTy,
O/IMBKOBOE Mac/sio, Méa, pybaeHHbIn Néa u
BOAY B MOLLLHOM bneHaepe.



[paHuTe U3 rpenndpyra
500 r coka rpenndpyTa

Cbopka:

MNepey TumyTt

40 ponek po3oBoro rpenndpyTa
40 ponek nomeno

[paHuTe U3 rpenndpyra

3amopo3bTe COK rpenndpyta M uUapanaiTe
€ro C MOMOLLbIO JIOXKKU [0 NOJYyYeHUs
rpaHuTe. MNocTaBbTe Tapenku gnsa cbopku B
MOPO3W/IKYy 4YTODObI rpaHUTE He pacTasaso.
3aTem BbIIOXKUTE HEMHOrO coyca [ecto, Ha
noBepxHocTb copbe BbIIOKUTE nepel,
CKpYTUTE €ro u BblIOXKNUTe Ha coyc MecTo.
Monoxnte Mycc ¢ fromage blanc aonbku
rpenndpyta M NOMeNIo, HECKONbKO LLyKaToB
rpenndpyTa U NOWMPOBAHHDLIN rperndpyT.
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CecDRiC GROLeT

XU

ABRICOIL

Pleine saison

juin a aolt

Bien le choisir

le fruit doit étre parfumé,

charnu &t souple au toucher

Poids moyen
45¢

Conservation
a température ambiante ou dans le
Dac a légumes du réfrigérateur s’il

fait chaud, 2 a 3 jours maximum

Associations de saveurs

romarin, rhum, lavande, miel,

jus de citron

MIRABELLE

Pleine saison

aolt et septembre

Bien la choisir

le fruit doit étre parfumé et
sa peau fine, tendue et couverte

de taches de rousseur

Poids moyen
15g

Conservation
au réfrigérateur dans le bac
a légumes jusqu'a 5 jours;

a sortir 20 min avant de consommer

Associations de saveurs

Kirsch, tomate, amande, miel

A NOTAU







KOCTO4KOBbIE ®PYKTbI

ABPUKOC
Ce3soH
UtoHb — ABrycT

MpaBuabHO BbibpaTh

®PpyKT f0MKEH UMETb APOMAT, 6bITb COYHbBIM
N MATKMM Ha OLLyNb

CpeaHui Bec

451

XpaHeHue
MaKcumym 2-3 gHA NPY KOMHATHOM
Temnepartype unm

B AWMKE XONO0AN/TbHUKA €C/I OMEHDb KapKOo

KombunHaumm BKycos

Po3amapuH, pom, nasaHga, Méa, COK IMMOHA
AJIbIYA

Ce3oH

ABrycT - ceHTAbpPb

MpaBunabHO BbIBPaTb

®pYKT A0/KEH BbITb apOMaTHbIN. TOHKas
KoXKa PpPYKTa A0/KHA BbITb HATAHYTON U
MOKPbLITON PbIXKUMU NATHAMM.

CpegHui Bec
15r

XpaHeHue

[o 5 gHewn B ALNKe XON0AUNbHUKA. BbIHYTb
n3 xonoaunbHuka 20 MMUHYT Nepeg,
ynoTtpebneHuem.

KombuHaumm BKycoB

Kupuw, TomaTbl, MUHAANb, MEL,
HEKTAPUH

CesoH

UioHb — ABrycT

MpaBuabHO BbIBpPaATh

®pPYKT AOMKEH UMETb apoMaT U bbITb
MATKMM Ha oLLynMb

CpegHui Bec

150r

XpaHeHue

2 OHA B XO/IOAHOM MecTe

KombunHaumm BKycos

MuHaanb, KapaamoH, IMMOH
NEPCUK

CesoH

UtoHb — ABrycT

MNpaBnabHO BbIGPaTh

®pYKT AOKEH MMETb APOMAT U BbITb
MATKMM Ha OLLyMNb, KOXa A0/KHA ObITb
6apxaTHan, LBET - OT OPaHXKEBOro K

nypnypHomy.

CpegHuin Bec
150r

XpaHeHue
MaKcumym 2 gHA B X0ON04HOM MecTe

KombuHauum BKycoB
®yHAyK, anenbcuH, nepeu, BepbeHa




PREPARATION : 3 H 30

TAPTAJIETKM C ABPUKOCOM
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* FAXTELETTEOD

A NOYAU

FRUITS

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE ABRICOT
2,5g de gélatine en poudre
17,5g d’eau
60g de chocolat
de couverture ivoire
100g de créme liquide
62g de beurre de cacao
330g de jus d’abricot
100g de mascarpone

GEL D’ABRICOT
7g de sucre semoule
2,5g d’agar-agar
150g de jus d’abricot
5g de jus de citron jaune

INSERT ABRICOT
200g d’abricots frais
Huile d’olive
1 brin de romarin
160g de gel abricot

DORURE
100g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE -ROMARIN
150g de créme d’amande (voir p. 314)

COMPOTEE D’ABRICOT
500g d’abricots
30g de jus de citron jaune
15g de miel
1 brin de romarin

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage orange
300g d’'enrobage (voir p. 317)

4g de colorant liposoluble orange
Enrobage rouge
100g d’'enrobage (voir p. 317)
lg de colorant rouge

Crumble orange
100g de crumble (voir p. 312)
1g de colorant 1liposoluble orange

50g de nappage miroir
50g de cacao en poudre chocolat

& ) "
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= TAXTELETTED

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312. Laissez cro(iter
1journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE ABRICOT
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I’eau froide pour la faire gonfler. Faites
fondre le chocolat de couverture et ajoutez la gélatine. Faites chauffer la creme, puis
versez-la sur la premiere préparation. Faites fondre le beurre de cacao, ajoutez-le
également et mixez durant 2 min a 'aide d’un mixeur plongeant. Enfin, incorporez
le jus d’abricot et le mascarpone. Mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant et entreposez
au réfrigérateur pour 12 h.

GEL D'ABRICOT

2 Le jour méme, mélangez le sucre et I'agar-agar. Faites chauffer le jus d’abricot et
> ajoutez le mélange précédent, puis le jus de citron jaune. Réservez au réfrigérateur
g 30 min. Mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant la préparation froide pendant 3 min.
<
INSERT ABRICOT

S Préchauffezle four a 250°C (th. 8). Détaillez les abricots frais en cubes irréguliers, puis
; disposez-les sur une plaque. Arrosez-les d’huile d’olive et flashez-les en les passant
o 2 min au four a 250°C (th. 8) pour les dégorger de leur eau. Débarrassez et laissez
[N,

refroidir 1h au réfrigérateur. Hachez le romarin. Incorporez les cubes d’abricot et le
romarin haché au gel abricot, puis moulez dans les alvéoles d’'un moule demi-sphéres
de 3,5cm de diametre et entreposez au congélateur pour 1h.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes 20 min.
Mélangez les jaunes d’ceufs et la créeme et dorez-en les fonds précuits au pinceau.
Remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-ROMARIN
Pendant ce temps, réalisez la creme d’'amande comme indiqué p. 314.
Débarrassez dans une poche et réservez au frais. Pour la cuisson, garnissez les fonds
de tartelettes de créeme d’amande et faites cuire 5 min.

ADXICOI1




COMPOTEE D’ABRICOT
Coupez les abricots en cubes et mettez-les dans une poche sous vide. Ajoutez le
jus de citron jaune, le miel et le romarin et mettez sous vide. Faites cuire au four
vapeur a 100°C (th. 3-4) pendant 7 min, ou en mettant la poche dans une casserole
d’eau frémissante.

MONTAGE
Dans la cuve bien froide d’un batteur muni du fouet, montez la ganache abricot puis
pochez-la dans les alvéoles d’'un moule demi-spheres de 4,5Cm de diameétre. Insérez
I'intérieur abricot congelé, recouvrez de ganache, puis mettez au congélateur pour
3 h. Une fois le montage congelé, démoulez et sculptez la demi-sphere en forme
d’abricot. Faites chauffer I’'enrobage orange a 25°C, puis a I'aide d’un pique en bois,
plongez-y les demi-sphéres pour les enrober. Réservez 1h au réfrigérateur pour les
faire décongeler.

ENROBAGE ET FINITIONS
Réalisez les enrobages orange et rouge comme indiqué p. 317. Portez I'enrobage
orange a 40°C, puis veloutez chaque demi-sphere d’abricot a I'aide d’un pistolet
compresseur sur toute la surface du fruit sculpté. Al’aide d’un petit pinceau, réalisez
de petites taches avec I'enrobage rouge, également porté a 40°C. Faites chauffer le
nappage miroir a 40°C et pulvérisez-le sur la totalité des fruits sculptés pour leur
donner un effet brillant et mouillé. Ajoutez de la marmelade d’abricot dans chaque
fond de tartelette sur la creme d’amande. Disposez un montage abricot, puis mettez
les brisures de crumble sur tout le pourtour. Pour terminer, mixez le chocolat de
maniére a obtenir des grains irréguliers. Roulez-les dans la poudre de cacao et votre
pédoncule est réalisé. Disposez-le sur le demi-abricot sculpté.

S1INYA

NVAON V



CTP. 70 TAPTANETKMN C ABPUKOCOM

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
Mpurotosnenue: 40 MUHYT
OTgbix: 24 yaca + 6,5 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r cnagkoro necoyHoro Tecta, cTp.495

B36uTbI raHaw ¢ abpunkocom

2,5 r }kenatnHa B NOpoLLKe
17,5 r Bogbl gna xKenatumHa
100 r chueok 35 %

60 r 6enoro wokonaga

62 r macna-kakao

330 r abpMKOCOBOrO COKa
100 r mackapnoHe

ABPUKOCOBbIN renb

7 r caxapa

2,5 rarap-arapa

150 r abpMKOCOBOro COKa
5 r coka nmmoHa

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe npurotoBbTe C/nagKoe MecoyHoe
TECTO, KakK yKaszaHo Ha cTp. 495. OcrtaBbTe
3aBeTpuBaTbCcA 1 AeHb B XONOAUNbHUKE.

B36uTbIV raHaw ¢ abpmnkocom

HakaHyHe ocTaBbTe KenatuH
pa3MayMBaTbCs B XO/NI04HOM BOAE B TeYEHUU
20 muHyT. Pactonute 6enbin LWoOKoNag M
[obaBbTe KenaTuH. Pasorpeite CAMBKU U
[obaBbTe B maccy. PacTtonmTe macio Kakao u
nobaBbTe ero Takxe. MNpobeiTe NOrpyKHbIM
6neHaepom B TeyeHun 2 MUHYT. [lobasbTe
abprKOCOBbIV COK M MackapnoHe. Mpobelite
NOrPY»KHbIM M OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 12
4acoB B X0/I0ANNbHUKE.

ABpPUKOCOBbIN resb

B TOT e AeHb cmellalTe caxap C arap-
arapom, nporpeinte abpUKOCOBLIN COK W
[ob6aBbTe caxap C arap-arapom, 3aTem
JIMMOHHBIN COK. OcTaBbTe B XONIOAUNbHUKE
Ha 30 muHyT. [pobeiTe xonoaHyto
3aroTOBKY  MOrpy)XHbiM  6GaeHgepom B
TEYEHUN 3 MUHYT.



AbBpurKocoBas HAYMHKa

200 r abpukoc
O/INBKOBOE Macno

1 BeTOYKa po3mapuHa
160 r abpurKkocoBoro rens

HenTkoBas cmasKa

100 r »kenTKkoB
25rcnmBok 35 %

Kpem MMHAANbHbIMA C pO3MAPUHOM

150 r Kpema mmnHapanbHoro, ctp. 500

KomnoTe abpunKkocosoe

500 r abpukoc

30 r "MMOHHOTO COKa
15 r mepa

1 BeTOUKa po3mapuHa

AbBpurKocoBas HaYMHKa

Pasorpente gyxoBky go 150 C. MopexbTe
abpuKkocbl KybuKkamu pasHOro pasmepa u
BbIJIOXKUTE UX Ha NPOTUBEHb. B36pbI3HUTE
O/INBKOBbIM MacC/IOM U OCTaBbTe UX B AYXOBKe
Ha 2 MUHYTbI Npu Temnepatype 250 C 4yTobbl
abpuKocbl OTAANM COK.

CHMMUTE C NPOTUBHA U OCTaBbTe OCTbIBaTL 1
Yyac B xonogunbHuke. Mopybute posmapuH,
nob6aBbTe Kyb6MKM abpuKkoca u pybneHbin
po3mapuH B abpuKoCcoBbIN resib.

Bbinoxute B nonycdepsbl gnametpom 3,5 cm
M OCTaBbTe B Mopo3e Ha 1 yac.

MoKpbITUE KENTKOBOM CMA3KOM

Pasorpeite gyxoBky Ao 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gna TapTanetok 20  MUHYT.
CmeluaniTe XKenTkn u cnmBku. NMokpolite sTon
CMECbi0 C MOMOLLbIO KUCTOYKKM (NpUM. Uu
pacnblanTena  Ana LBeToB) OCHOBBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe Ha 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem MMHAaNbHbIM C pO3MapUHOM

B 3T0O Bpemsa NnpurotosbTe MUHAANbHbIN
Kpem KaK yKasaHo Ha cTp. 500

HanmonHute  ucneyeHHble  OCHOBbLI  AnA
TapTaneTok. BoineKkaite 5

MUHYT.

KomnoTe abpurkocosoe

ABpUMKOCbl NOpeXbTe KYyOMKaMU U BbINOXKUTE
B naket cyBua. [ob6aBbTe JIMMOHHbIN COK,
MEz, po3mapuH. NoToBbTEe B CyBUAE WAM
naposoit ayxoske npu 100 C B TeyeHun 7
MUHYT. 1AM NoNoXnTE NaKeT B KACTPHOKO C
efBa Kunauwen Boaon.



Cbopka

OpaH»KeBblW COyC ANA NOKPbLITUA

300 r coyca ana nokpoiTHA, cTp. 509

4 r  KMPOPACTBOPMMOTrO  OpPaHXKEeBOro
Kpacutens

KpacHbIi coyc ans NnoKpbITUs
100 r coyca ans noKpbiTMs (cm. ctp. 509)
1 r KpacHoro Kpacutens

Kpambn opaHxKeBbIn

100 r kpambna (cm. cTp. 495)

1 r OpaHXeBOro XMPOPACTBOPUMOTO
Kpacutens

50 r Hannaxka
50 r nopowkKa Kakao

Cbopka

B3benTte xonoAHbI abpPMKOCOBbIA FaHaL.
OTtcagnte ero B ¢dopmy nonycoepa
anameTtpom 4,5 cm. BblioxKute B UEHTp
3aMOPOXKEHHYIO  abpPMKOCOBYIO  HAYMHKY.
MoKpoiite raHawem. OctasbTe B
MOpPO3U/IbHOM  Kamepe Ha 3 yvaca.
3aMOpOXKEHHYIO 3aroTOBKY BblHbTE U3 hopm
n npuaante dopmy abpukoca.

MporpeiTe OpaHXeBbli COYC ANA NOKPbLITUA
0o 25 C. C nomolLblo AepeBAHHOM LLMAXKKK
OKyHUTe nonycdepbl B COYC ANA MOKPbLITUA.
OctasbTe nonycdepbl pazmMoparkMBaTbCcA B
xonoannbHuKe Ha 1 yac.

MNokpbiTHE

MpuroToBbTE OPaHKEBbIM U KPACHbIN COyC
ONA NOKPbITUA KaK YKa3aHo Ha cTp. 509.
OpaH»KeBbll COyC ANA MOKPbLITUA nporpente
go 40 C. C nomouwbk nucrtonera wu
Komnpeccopa nokpouTe NoBEepPXHOCTb
abpukocoBoi nonycoepbl.

C NnomMoLLbio MaNEHbKOM KUCTOYKN HaHecuTe
MaJieHbKME TOYKM KpacHOro coyca pAgns
MOKPbITUA, TemnepaTypa KOTOPOro TaKKe
poBHa 40 C. Mporpente Hannax ao 40 C u
HaHecMTe €ero C MNOMOLbI MNUCTONETA MU
Komnpeccopa Ha abpukocosble nonycoepsl
ytobbl NpMaaTb MM CUAIOWMA U MOKpPbIA
addekT. [lobaBbTe abpMKOCOBbLIN Mapmesnag,
(npym. abpuKocoBas HauMHKa) B KaxKAayto
TApTaNeTky Ha MOBEPXHOCTb FOTOBOrO
MWHAANbHOTO Kpema.

Boinoxkute abpukocoBble nonycpepbl Ha
KaXkaylo TapTaneTKy M BOKPYr BbIIOXUTE
Kpamb.. B KoHue npobeliTe Wwokonaz, ( npum.
B Yalle MMKcepa C HOXKaMu) 40 NonyvyeHun
KYCOYKOB pasHoro pasmepa. [pokaTtaiTe
LLOKONaZ B KaKao-nyape u XBOCTMK abpurKoca
rotoB. BblnonTe ero Ha abpuKoCOBYH

nonycepy.



PREPARATION
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AXTE ADXICOI

FOND DE TARTE

£898g de pate sucrée (voir p. 312)
186g de jaunes d’'eufs

25g de creme 1liquide

LREME AMANDE-ROMARIN

180g de creme d’amande (voir p. 314)
2 abricots

1 brin de romarin

LOMPOTEE D’ABRICOT
1kg d’abricots

58g de beurre

S8g de sucre cassonade
36g d’'eau

#g de poudre a creme

CRUMBLE

226g de beurre

150g de sucre semoule
275g de farine T45
3186g d’amandes effilées
Sucre glace

MONTAGE ET FINITIONS
11 abricots
ig de poudre de romarin (voir p. 317)

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pate sucrée comme indiqué
p. 312, puis laissez cro(ter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, faites cuire le fond de tarte a blanc
26 min a 160°C (th. 5-6). Mélangez les jaunes d’ceufs
avec la creme et dorez-en le fond. Remettez 10 min.
au four,

CREME AMANDE-ROMARIN
Réalisez la creme d’'amande comme indiqué p. 314 et
réservez 30 min au frais. Garnissez-en le fond de tarte
cuit a blanc. Coupez les abricots en quartiers, hachez
le romarin et mettez le tout dans la creme. Enfournez

et faites cuire pendant 10 min.

COMPOTEE D’'ABRICOT
Coupez les abricots en cubes de 1cm de coté. Réalisez
un beurre noisette en le faisant cuire dans une
casserole, puis ajoutez les dés d’abricots et enrobez-
les bien. Couvrez et laissez cuire 5 min en remuant de
temps en temps, jusqu’a ce qu’un tiers des abricots soit
compoté. Ajoutez alors le sucre cassonade et laissez-le
fondre 30 s. Mélangez I'eau et la poudre a creme, puis
ajoutez a la compotée et faites bouillir 2 min. Faites
refroidir 10 min au congélateur. Garnissez la tarte
de cette compotée a I'aide d’'une poche munie d’une
douille unie, et lissez avec une spatule coudée.

CRUMBLE
Travaillez le beurre avec le sucre et la farine a l'aide
d’un batteurmunide lafeuille pour obtenirun mélange
sablé. Ajoutez-y les amandes effilées. Parsemez le
crumble sur le fond de tarte, saupoudrez de sucre
glace et faites cuire Ia tarte 15 min a 160°C (th. 5-6)

MONTAGE ET FINITIONS
Coupez les abricots en quartiers. Saisissez-en la
moitié a la poéle avec un peu de matiere grasse et
de sucre. Gardez Pautre moitié crue. Disposez tous
les quartiers d’abricots - poélés et crus - sur la tarte

et ajoutez la poudre de romarin. Servez tiede.

XOAAXIN
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TAPT C ABPUKOCOM U
PO3MAPUHOM

OcHoBa ANA TapThbl

590 r cnagkoro Tecta ( cTp. 495)
100 r xkenTkoB
25 r chnBsok

Kpem ¢ MUHAanem u posmapuHoOM

300 r mMHAanbHbIN Kpem (cTp.500)
2 abpuKoca
1 BeTOYKa po3mapunHa

AbBpuKocoBoe KoMNoTe

1 kr abpuKocos

50 r chmBoyHoOro macna

50 r KopnyHeBoro caxapa

30 r BOAb!

8 r nopoLlKa gnA 3aBapHoOro Kpema

OcHoBa ana TapTbl

MpurotoBbTe OCHOBaHWe ANA TapTbl Kak
HanucaHo Ha 495 cTp. OctasbTe
3aBeTpuBaTbCcA Ha 1 AeHb B XONOAUNbHUKE.
B TOT e AeHb BbiNeKalTe OCHOBaHMe TapTa
25 muHyT npu 160 rpagycax. CmewanTe
KENTKU U CAUBKU, U NPU MOMOLLUN KUCTOYUKMY,
MOKpOWTE OCHOBaHMA TapTa, OCTaBbTe B
AyxosKe ewe Ha 10 MUHyT.

Kpem ¢ MMHZanem u posmapruHoOm

MpurotoBbTe  MWHAANbHLIA  Kpem  Kak
yKa3aHo Ha cTp. 500 u octasbTe B Xx0n104¢e Ha
30 MMHYT. HanonHuTe nonyucneyvyeHHble
OCHOBAHMA ANA TapTbl. Pa3spexbTe abpuKoc
Ha 4 4acTn, W3MenbymTe pPOo3MapUH U
nobasbTe B Kpem. BbineKkaiiTe B TedeHuun 10
MUHYT.

AB6prKocoBOE KoMmNoTe

Ab6purKocbl nopexbTe KybrMkamu pasamepom 1
x 1 cm. lMpurotoBbTe MAcno HyaseT, Harpes
CAMBOYHOEe Mmacno. [JobaBbTe  KyOMKM
abpuKoca, XOpowo BbIMOYMB MX B Macne
Hya3eT. HakpoiTe KpbIWKOM M OCTaBbTe Ha
OrHe Ha 5 MMHYT, Bpema OT BpemeHMU
nomewnBasn, 4O MOMeEHTA Korga abpukocobl
CTAHYT KOHCUCTeHUuuM KomnoTe. [lobaBbTe
KOPUYHEBbIMA Caxap W gaTe pacTonuTbCA B
TeyeHMn 30 MuHyT. Cmewante Boay U
NOPOLWOK ANA 3aBapHOro Kpema, 3aTtem
[ob6aBbTe B KOMMNOTE M OCTaBbTe MOKUMNETL HA
2 MWHYTbI. OcTtaBbTe OCTbIBaTb B
MOPO3UNbHOM Kamepe Ha 10 MUHYT.
OTcagmMte KOMNOTE HA TapTbl C MOMOLLbIO
KOHOMTEPCKOrO MeLWKa W Hacaku W
pa3poBHANTE MNOBEPXHOCTb C MOMOLLbIO
W30rHYTOM CNaTynbl.



Kpambn

220 r cnMBOYHOrO Macna

150 r caxap

275 r myka T45

300 r MMHAANbHbIX IENECTKOB

Cbopka

11 abpwukocos
1 r po3amapurHOBOro nopouka ( ctp. 509)

Kpambn

CmeLLanTe CAMBOYHOE MACNo, caxap, MyKy B
Yyalle MMUKcepa HacaZKoW AUCT, 4TObbI
nosy4ymTb  CTPYKTYpy MNEecoyHoro TecTa.
[obasbTe nenectkn muHAansa. Mokpowwute
Kpambn Ha TapTbl, NOCbINbTE CaXxapHOM
nyApon 1 NoctaBbTe BbiNeKaTb Ha 15 MUHYT
npn 160C.

Cbopka

PaspexkbTe Ha 4 4yacTn abpukoc. MNonoBuHy
abpuKOC HarpemtTe c Mac/JioM U Caxapom Ha
cKkoBopoze. Btopyto nonosuHy abpukoc

OCTaBbTe  CBEXMMWU.  BbliokuTe  Bce
abpukocbl Ha  TapTbl M MoOCbINbTe
pPO3MapMHOBOWA nyapoii. MNopaBante

Ten/biMMu.



PERSONNES

POUR 6

PREPARATION : 1 H

ABPUKOCEH XAPEHHHE C JIABAHIION

REPOS : 2 H 20
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ABXICOT9

CREME MASCARPONE - LAVANDE
5g de fleurs de lavande

125g de créme fleurette

125g de mascarpone

25g de sucre semoule

ABRICOTS ROTIS

12 abricots frais

20g de beurre

2g d’acide ascorbique
35g de sucre semoule
10g de sucre vanillé
1 brin de lavande

VINAIGRETTE ABRICOT-HUILE D’OLIVE
3g de gélatine en poudre

21g d’eau

250g de jus d’abricot

24g de miel «Béton» ou miel de lavande
36g de jus de citron

120g d'huile d’olive Casanova®

CREME MASCARPONE-LAVANDE
Mettez la lavande avec un tiers de créeme fleurette dans
une casserole et faites tiédir, puis mettez le mélange
a refroidir 20 min au réfrigérateur. Ajoutez le reste de
créme fleurette, le mascarpone et le sucre semoule,
puis montez le tout dans la cuve d’'un batteur muni

du fouet. Entreposez au frais 2 h.

ABRICOTS ROTIS
Préchauffez le four a sole a 175°C (th. 6). Coupez les
abricots en deux, dénoyautez-les et mélangez-les avec
le beurre fondu et I'acide ascorbique dans un cul-de-
poule. Mettez-les sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé et saupoudrez-les de sucre semoule, de sucre

vanilié et de lavande. Mettez-les a cuire 8 min.

VINAIGRETTE ABRICOT-
HUILE D'OLIVE
Mettez la gélatine a tremper dans 'eau froide pour
la faire gonfler. Faites légérement chauffer le jus
d’abricot dans une casserole, puis ajoutez |la gélatine,
le miel et le jus de citron. Emulsionnez a I'aide d’un
mixeur plongeant en ajoutant I’huile d’olive, comme
pour une vinaigrette.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez légérement la creme mascarpone-lavande au
fouetet garnissez-en le centre de chaque demi-abricot
roti. Servez avec un filet de vinaigrette abricot-huile

d’olive.

ASTUCE

La créme mascarpone-lavande va commencer
a fondre au contact des abricots rdtis.
Ajoutez la vinaigrette a ce moment-1la.

" ROTIH A

LA LAVANDE

NYAON Y SL1IN¥YA



ABPUKOCbI }KAPEHHDIE C
NABAHAOMN

MpurotosneHue 1 vac
Peuent Ha 6 yenosek

OT1abiX 2 yaca 2 MUHYT

Kpem mackapnoHe nasaHAa

5 ruseTtoB naBaHAabl
125 r chneok 35%
125 r mackpnoHe
25 r caxapa

HapeHble abpuKocsl

12 cBexxux abpukoc

20 r cnnBOYHOrO Macna

2 r acCKopbMHOBOM KUCNOTbI
35 r caxapa

10 r BaHMAbHOrO caxapa

1 naBaHaa

Coyc abpUKOCOBbI C 0/IMBKOBbIM MacJiom

3 r }enaTnHa NOPOLLKOBOrO
21 r BoAbl
250 r coka abpukoca

24 r mepa beToH A naBaHAOBOro meaa

36 r TMMOHHOTO COKa
120 r onnskosoro macna Casanova®

Kpem macKkapnoHe ¢ 1aBaHA0M

NaBaHay BbIIOXKUTE B TPeTb C/AUBOK B
KacTptonto 1 Harpente. OcTtaBbTe B
xonoaunbHuke Ha 20 muH. [obasbTe
OCTaBLIMECA CAMBKW, MACKApMOHe M caxap.
B3benTe Bce B 4alle MMUKCepa BEHYMKOM.
OcTaBbTe Ha 2 Yaca B X0/104UTbHUKE.

*apeHHbIN abpukoc

Pasorpeitte KopoByw neyb go 175 C.
PaspexbTe abpWKOCbI, BbIHbTE KOCTOYKY,
CMelanTe ¢ pacTonieHHbIM Macio U
acKopbUHOBOW KMCNOTOM B MUCKE. BbixoauTe
MX Ha NPOTUBEHb NOKPbITbIN NEPrameHTOM b,
MocbINbTE CaxapoM, BaHUbHbIM CaXxapom W
NaBaHaon. BoinekanTe 8 MUHYT.

Coyc abpM1KOCOBbI C 0/IMBKOBbIM Maciom

OcTaBbTe KenatuH HabyxaTb B XO/J04HOM
Bofge. B KacTptone cnerka nogorpeiiTe
abpukocoBbIi  COK, 3aTem  gobaBbTe
KeNnaTuH, med M IMMOHHbIN coK. MpupaiTe
TEKCTYPY 3MY/NbCUM NPU MOMOLLM PYHHOTO
6neHaepa aobasnsa 0MBKOBOE Mac/o.

Cbopka

Cnerna B36eliTe Kpem MacKapnoHe ¢
NlaBaHAOM Npy NOMOLM BEHYMKA. HanonHuTe
KPEMOM KarKAyl MOJIOBUHY KAPEHHOro
abpukoca. MopaBalTe C TOHKOM CTPYMUKOM
abpnKOCOBOro coyca C 0/IMBKOBbIM Mac/10M.

Coset

KDEM MacCKapnoHe C ﬂaBaHp,OIZ HaQ4YHEeT TaATb
Ha ’KapeHHbIXx abpuKocosbin, AobasnanTe
CoycC B 3TOT CaMbl1 MOMEHT.
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A NOYAU

FRUITS

TAXIE AUA

100g de mirabelles
100g de verjus
ND DE ARTI
590g de pate sucrée (voir p. 312)
100g de jaunes d’'eufs
25g de creme liquide

PUTYRILY. A TD AR
t b AMANLDE-MIKARKE

300g de creme d’amande (voir p. 314)
Mirabelles en morceaux

ARMELABE DE MIRABELLES
500g de mirabelles

30g de sucre semoule

25g de jus de citron

lg d’acide ascorbique

10g de kirsch

3,5g de pectine NH

]

I Mgl ; | 1 NNS

180g de mirabelles fraiches

AITUCE

MIRABELLES ERJUS
Laveille, mettez les mirabelles dans le verjus et laissez-
les reposer ainsi pendant 1 journée.
FOND [ F TARTE
Toujours la veille, réalisez le fond de pdate comme
indiqué p. 312, laissez cro(ter 1 nuit au réfrigérateur.

Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5/6) et
faites cuire le fond de tarte a blanc 25 min.

N A g
DORURE

Mélangez les jaunes d’ceufs avec la créme puis floquez-

en le fond de tarte cuit a blanc sur une légére couche

a l'aide d’un pistolet aérographe ou d’un pinceau.

Remettez ce dernier au four pendant 10 min afin de
le faire colorer.

_REME AMANDE-MIRABELLE?
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314.
Lavez les mirabelles, dénoyautez-les et coupez-les
en morceaux. Garnissez le fond de tarte de creme
d’amande, puis enfoncez-y les morceaux de mirabelles

un peu partout. Faites cuire 10 min.

AABRBMEI ADE nE MTRARF

! | L E 3

Lavez les mirabelles,coupez-les en deux et dénoyautez-
les. Faites-les cuire avec 20g de sucre semoule, le jus de
citron et I'acide ascorbique a feu doux. Faites flamber
au kirsch, puislaissezréduires min jusqu’a consistance
souhaitée. Ajoutez le sucre semoule restant mélangé
a la pectine, puis faites bouillir pendant 1 min et

débarrassez.

MONTAGE ET FINITIONS

Unefois latarte cuite, disposezles mirabelles au verjus
dessus puis garnissez de marmelade de mirabelles.
Disposez harmonieusement les mirabelles fraiches

coupées en deux.

AIXADELLEDS




CTP. 80 TAPT C A/IbIYEN

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 50 MUHYT
OTgbix: 24 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

Anblda B KUC/IOM COKe W3  He3penoro
Anbl4a B KMC/IOM COKe W3 He3pesioro BUHOrpaaa
BMHOrpaaa

HakaHyHe BbIOXUTE anbldy B COK U3
100 r anbium He3penoro BUHOrpaga U octasbTe Ha 1 AeHb.

100 r Kucnoro coka 13 He3peaoro BUHorpaga

OcCHOBbI 1A TapTaaeToK

590 r cnapgkoro necoyHoro Tecta (cTp.495)

Kentkosasa cmasKa

100 r »xenTKkoB
25rcnmBoK 35 %

Kpem MmnHAaNbHbIY € anblyen

300 r kpema muHAanbHoro, ctp.500
KYCOUYKM anbium

OcHoBbI gna TapTa

HakaHyHe npuroToBbTe CNagKkoe NnecoyHoe
TEeCTO, KaK YKa3aHo Ha cTp. 495. OcrasbTe
3aBeTpuBaTbCA 1 AeHb B XONOAUNbHUKE

B TOT ke AeHb BbINEeKaNTe OCHOBbI ANA TapT
npu 160 C B Te4eHUn 25 MUHYT.

entkosasa cmasKa

CmewanTte »enTkn co canekamu. MNoKpoiiTte

TOHKMM  CNOEM CMeCM C  MOMOLLbIO
asporpada WAM  KUCTOYKM (Mpum. wau
pacnbinMTens  ANs  UBETOB)  OCHOBbI

TapTaneTok. BoineKkalte eweé 10 MUHYT.

Kpem MWHAANbHbIN C afiblyen

MpurotoBbTE  MUHAANbLHBIA  KPEM  Kak
yKasaHo Ha cTp. 500. [lNomonTte anbiyy,

BblHbTE KOCTO4YKM " nopexbte Ha
NOZTOBUHKN. HanonHute ncneyeHHble
OCHOBblI A4 TapTa cioemM MUHAOA/IbHOro

Kpema. B Hero BbIJIOKUTE KYCOYKWU asibluMm.
BbinekawTte cHoBa B Te4eHUn 10 MUHYT.



Mapmenag 13 anblym

500 r anbium

30 r caxapa

25 r AMMOHHOro coKka

1 r ackopbUHOBOM KMCNOTbI
3,5 r nektnHa NH

Cbopka

180 r cBexkel anblumn

Coset

Mapmenas 13 anblyum

MomonTe anbivy. PaspexkbTe e€ Ha 2 4acTu U
BblHbTe KOCTOYKK. loToBbTe B 20 r caxapa, B
JNIMMOHHOM COKe, aCKOPOMHOBOW KMUCNOTE Ha
ManeHbKkom orHe. ®nambupyinte ncnonbsys
KMPLLU, OCTaBbTe Ha 5 MUHYT yBapuBaTbca A0
YKeNaeMom KOHCUCTEHUUMN.

[o6aBbTe OCTaBLIMNCA Caxap, CMeLaHHbIM C
NeKTUHOM. [0TOBbTE eLwwé 1 MUHYTY.

Cbopka

Koraa TapT 6yaeT rotos BblIOXKMUTE anblvy C
COKOM Hecnesnoro BMHOrpaaa Ha
NOBEPXHOCTb, MOKPOWTE Mapmenagom w3
anblyn. TapMOHMYHO BbIIOXKUTE CBEXKYIO

CoK M3 He3penoro BMHOTPaga MPUAACT asblyy, NOPE3aHHyH Ha 2 YacTu.

KMC/IbI BKYC aiblye U 0COoDbIN BKYC TapTy.



PREPARATION : 2 H

HOPMAHJICKMM TAPT C HEKTAPUHOM

PERSONNES
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AXTE NOXAANDE

FOND DE TARTE

590g de pate sucrée (voir p. 312)

100g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE-VERVEINE

300g de creme d’amande (voir p.
2 nectarines

6 feuilles de verveine

COMPOTEE DE NECTARINE
lkg de nectarines

50g de beurre

50g de sucre cassonade
30g d’eau

8g de poudre a creéme

CRUMBLE

220g de beurre

150g de sucre semoule
275g de farine T45
300g d’amandes brutes
Sucre glace

MONTAGE ET FINITIONS

15 nectarines

Poudre de verveine (voir p. 317)
Verveine fraiche

FOND DE TARTE
Réalisez le fond de pate comme indiqué p. 312, laissez
croQiter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, faites cuire le fond de tarte a blanc
25 min a 160°C (th 56). Mélangez les jaunes d’ceufs
et la creme et dorez-en le fond au pinceau. Remettez
10 min au four

CREME AMANDE-VERVEINE
Réalisez la créme d’amande comme indiqué p. 314
Coupez les nectarines en quartiers et hachez la
verveine. Garnissez le fond de tarte de creme
d’amande, puis enfoncez-y les quartiers de nectarine

et ajoutez la verveine. Enfournez pour 10 min.

COMPOTEE DE NECTARINE
Pelez les nectarines et coupez-les en cubes de 1cm
de coté. Reéalisez un beurre noisette, puis ajoutez les
cubes de nectarine et enrobez-les bien. Couvrez et
laissez cuire 5 min environ en remuant de temps en
temps, jusqu’a ce que les nectarines soient compotées.
Ajoutez alors le sucre cassonade et laissez-le dissoudre
30 5. Mélangez I'eau et la poudre a créme, ajoutez-les
ala compotée et laissez bouillir 2 min. Faites refroidir
le tout rapidement en débarrassant dans un bac, puis
entreposez au réfrigérateur. Garnissez la tarte cuite

de compotée

CRUMBLE
Sablez a la main le beurre avec le sucre et la farine.
Ajoutez les amandes effilées puis parsemez sur la tarte.
Saupoudrez de sucre glace et enfournez. Laissez cuire
environ 15 min a 160°C (th. 5-6)

MONTAGE ET FINITIONS
Coupez les nectarines en beaux quartiers. Conservez-
en la moitié crue, et saisissez l'autre moitié a la
poéle. Disposez le tout harmonieusement sur la tarte.
Assaisonnez avec de la poudre de verveine et déposez
de la verveine fraiche sur la tarte a la sortie du four.

Servez tiede

NECTAXINE

NYAON Y SLIN¥4
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CTP. 83 HOPMAHACKWUIM TAPT C
HEKTAPUHOM

TecTo AnA TapTa

590 rp chagKkoro neco4yHoro Tecta cTp 495

100 rp xenTKoB
25 rp chmBoK

Kpem ¢ muHaanem n sepbeHom

300 rp mmHOanbHOro Kpema ctp 500
2 HeKTapuHa
6 MMCTKOB BepbeHbI

KomnoTte u3 HEKTAPWUHA

1 Kr HeKTapuHa

50 rp macna

50 rp caxapa KaccoHag,

30 rp BoAbI

8 rp nopowka ana Kpema (Kpaxmana)

Kpambn

220 rp macna

150 rp caxapa

275 rp MyKmn

300 rp MMHAANA HE OYULLLEHHOTO
caxapHaa nyapa

OcHoBaHWe ana TapTbl

MpurotosbTe OCHOBaHWe ANA TapTbl Kak
HanucaHo Ha 495 cTp. OctasbTe
3aBeTpuBaTbCcA Ha 1 AeHb B XONOAUNbHUKE.
B TOT *Ke AeHb ucnekute OoCHoBaHWe TapTa
25 muHyT npu 160 rpagycoB. CmelwaiTe
YKENTKM U CAUBKW MPU  MOMOLLN KUCTOUKMW,
NMOKpPOMTE OCHOBaHMA TapTa, OCTaBbTe B
AyxosKe ewe Ha 10 mUHyT.

Kpem ¢ mmHganem n sBepbeHoii:

MpurotoBbTe MUHAANbLHBLIA Kpem (500 cTp).
MopeskbTe  HEeKTapWHbl  Ha  4YeTBepTw,
nopybute sepbeHy. HaHecuTe Ha AHO TapThbl
MUWHIANbHbBIA  KPEM, BbIJIOKUTE B Kpem
YETBEPTUHKN HEKTapWHOB nobasbTe
BepbeHny. Boinekalite 10 mHyT.

Komnote u3 HEKTAPUHA

OumnCTUTE HEKTAPUHbBI OT WKYPKKU. MopebTe
Ha Kybuku pasmepom 1 cm. MpurotosbTe
macno beurre noisette 3atem pob6asbTe
KYOMKM HEKTapMHa, XOpPOLO MNOKPOUTe uX
macnom. OcTaBbTe rOTOBUTCA OKOJIO 5 MUH,
nepemelunBan Bpemsa ot BpemeHu. [lobasbTe
caxap KaccoHag, OcTaBbTe ero
pacTanaMBaTbCA.

Cmewante BoAy C nyaApon Ana Kpema
(Kpaxmana), pobasbTe Mx B Komnote. Jante
npoKMneTb 2 MUHYTbl. OcTyanTe BCe HbICTPO.
[ns 3TOro BbINIOKWUTE BCE B KOHTEWMHEp,
OCTaBbTe B XONOAUNbHWUKe. HanonHute
MCNeYeHHyYo OCTOBYIO ANA apTa KOMNoTe 13
HEKTapMHOB.

Kpambn

Cabnupyiite BPY4YHYO MAc/iO C Caxapom u
MyKon. [JlobaBbTe nenectkM MUHAANA.
MocbinbTe TapT. MocbiNnbTe €ro caxapHoOM
nyapor wn BbineKante ewe 15 mMuH npu
Temnepatype 160 C



Cbopka

MopexbTe HEKTapUHbI KpacusbiMU
A0NbKaMK. MONOBUHY OCTaBbTE CBEXUMU U
NMONOBMHY  MOMapbTe€ Ha  CKOBOpoAe.
[apMOHMYHO BbI/IOXKMTE BCE HA NOBEPXHOCTb
apTa. Job6asbTe nyapy BepbeHbl U CBEXYH
BepbeHy Ha CTapT Ha BbIXOAE W3 AYXOBKW.
MNopaBanTe Tenbim.
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- TAXTELETTLED

A NOYAU

FRUITS

FONDS DE TARTELETTES
590 g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE PECHE
7g de gélatine
70g d’eau
100g de pulpe de péche fraiche
(4 péches)
lg d’acide ascorbique
400g de créme liquide
110g de chocolat de couverture ivoire
50g de créme de péche

INSERT GELEE DE PECHE
250g de péches blanches
2g d’acide ascorbique
10g de jus de citron vert
10g de sucre semoule
3g de pectine NH
5g de verveine ciselée
250g de cubes de péche assez fermes
(7 péches environ)
10g de créme de péche de vigne

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE-VERVEINE
150g de créme d’amande (voir p. 314)
6g de verveine ciselée

MARMELADE DE PECHE
600g de péches blanches
pas trop mires
2g d’acide ascorbique
20g de creme de péche de vigne

MONTAGE ET FINITIONS
Enrobage ivoire

300g d’appareil a enrobage
(voir p. 317)

Enrobage rouge
200g d'appareil a enrobage
(voir p. 317)
10g de colorant rouge

Enrobage blanc
200g d’appareil a enrobage
(voir p. 317)
0,5g d’oxyde de titane

100g de brisures d’amandes torréfiées
30g de chocolat

PECHE-VYEXVYEINE



- IAXTELETTLED

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312, laissez crodter
1journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE PECHE
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler. Mondez
les péches, dénoyautez-les, mixez leur chair en ajoutant Iacide ascorbique, puis
passez le tout au chinois. Faites chauffer 100g de créme sans la laisser bouillir, puis
ajoutez la gélatine hors du feu. Faites fondre le chocolat de couverture ivoire, puis
versez la creme bouillante dessus tout en émulsionnant et mixez a I'aide d’'un mixeur
plongeant. Ajoutez le reste de creme froide et la creme de péche, mixez a nouveau
et débarrassez dans un bac. Réservez 12 h au réfrigérateur.

INSERT GELEE DE PECHE
Le jour-méme, mondez les péches blanches puis mixez la chair avec 1g d’acide
ascorbique. Passez au chinois puis faites chauffer avec le jus de citron vert dans une
casserole. Pendant ce temps, mélangez le sucre semoule et la pectine puis versez dans
la casserole. Faites bouillir 2 min puis faites refroidir en débarrassant dans un bac et
en entreposant au réfrigérateur. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant, puis ajoutez
la verveine ciselée, les cubes de péche et la creme de péche de vigne mélangéeaig
d’acide ascorbique. Versez dans les alvéoles d’'un moule demi-spheres de 3,5cm de
diameétre et mettez a congeler 1 h.

A NOYAU

FRUITS

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes a blanc
pendant 20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme et dorez-en les fonds
précuits au pinceau. Remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-VERVEINE
Réalisez la creme comme indiqué p. 314 et garnissez-en les fonds de tartelettes
avec la verveine ciselée. Faites cuire 5 min, puis laissez refroidir.

PECHE-VEXVHINE




MARMELADE DE PECHE
Coupez les péches pelées en petits cubes de 0,5cm de cOté. Faites-en cuire 200g a la
poéle a sec pendant environ 5 min tout en remuant délicatement avec une cuillére,
jusqu’a ce que les péches soient compotées et qu’il n’y ait plus beaucoup d’humidité.
Mélangez la compotée avec les 4008 de cubes de péche restants, I'acide ascorbique
et la creme de péche de vigne. Garnissez les fonds de tartelettes a hauteur de cette
marmelade, sur la couche de creme amande-verveine. Réservez.

MONTAGE, ENROBAGE ET FINITIONS
Montez |a ganache péche et garnissez les alvéoles d’'un moule de 4,5cm de diametre,
puis disposez au centre un insert de gelée de péche. Mettez a congeler 3h, puis
sculptez a la forme d’une péche. Préparez les enrobages comme indiqué p. 317 en
utilisant les différents colorants. Enrobez avec I'enrobage ivoire a 27°C, puis laissez
décongeler. Floquez avec I’enrobage rouge a I'aide d’un pistolet aérographe, puis
pulvérisez I'enrobage blanc de loin et en trés petite quantité pour créer un voile.
Pour finir, soufflez tres légérement de la poudre argent sur les montages péches et
disposez-les sur les fonds de tartelettes. Tout autour, dressez une petite collerette
de brisures d’amandes torréfiées.
Mixez le chocolat pour obtenir des brisures irrégulieres et roulez-les dans le cacao
en poudre. Collez les pédoncules ainsi formeés sur les péches.
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CTP. 86 TAPTANIETKU C ABPUKOCOM U
BEPBEHOM

OcHoBa Ta PTaNeTOK

590 rp cnagkoro neycoyHoro TecTa (cTp 495)

B36UTbIM raHaw ¢ NepPCUKOM

7 rKenaTtuHa

70 r BoAbl

100 rp cBexkero NpobMToro B MOpe nepcuKa
(4 nepcwmka)

1 rp ackopbMHOBOM KMCNOTbI

400 rp canBokK 35%

110 rp wokonaaa 6enoro

50rp

Nnkepa creme de péche

ene ns nepcuka

250 rp 6enoro nepcuka

2 rp aCKOpBMHOBOW KNCNOTbI
10 rp coka naiima

10 rp caxapa

3 rp nekHnMHa NH

5 rp BepbeHbl pybaeHHOM

250 rp KybuKoB nepcuKa
TBEPAbIX (OKOJI0 7 NepcrKos)
10 rp nukepa de creme de péche de vigne

A0CTaTO4YHO

OcHoBa Ana TapTaNeTok

HaKaHyHe npuroToBbTe OCHOBbI AanAd
CNnagKoro neco4yHoro Tecta Ha CTp 495,
OcTtaBbTe 3aBeTpPMUBATbCA Ha 1 peHb B
XxonoaunnbHUKe.

B36UTbIV raHalw ¢ NePCUKOM

Bce TakXe HaKaHyHe OCTaBbTe XenaTuH B

XONO4HOM BoAe, 4YTOObl PA3MOuYUTbL €ro.
OuncTMTE NEepcUKM OT LWKYPKM, BbIHbTE
KOCTOUYKY, npobelite nx nobasus

ackopbuHoBytlo Kucnoty. [poTpuTte uyepes
cuto. Harpeiite 100 rp chnMBOK He goBoas He
KuneHma. CHMMM ¢ orHa, AobaBbTe KenaTuH.
Pactonute 6enbi woKonaa. [dobasbte B
HEero Kunswume cAMBKM npobuBas py4vHbIM
6neHgepom. [JobaBbTe  ocTaBlIMecA
30/10Tble CIMBKK M nukep creme de peche.
Ewe pa3s cmewalite, BbIIOXKUTE B EMKOCTD.
OcTtaBbTe Ha 12 4yacoB B XON0AUNbHUK.

Hene nepcmkosoe

B TOT )Xe AeHb CHMMAEeT LWKYPKy c 6enbim
nepcukosB. [pobente ux ¢ 1 rp
ackopbuHoBon Kucnota. [MpoTtopute yepes
CUTO. 3aTem nporpenTe C COCKOM Nnama B
KacTptone. CmewaliTe caxap C NEKTUHOM U
BbINOXUTE B Tenjaoe MNepcMKoBOe Mtope.
MpoBapuTe 2 MUHYTbl. Oxnagute. CmeLwante
C NOMOWbI  MOrpyxHoro  HneHaepa.
[JobasbTe pybsieHHYO BepbeHy, Kybuku
nepcuka, nukep creme de péche de vigne
CMellaHHbIN C acKOpOWHOBOW KUC/IOTON.
Bbinoxute B ¢dopmy nonychepy 3,5 cm B
AnameTpe. OcTaBbTe 3aMOparkmMBaTbcA 1 vac.



AnyHaa cmaska

100 rp xenTKoB
25 rp cnnsok 35%

Kpem mmnHAaanbHbIN ¢ BepbeHomn

150 rp Kpema mmuHganbHoro (500cTp)
6 rp BepbeHbl pybaeHHOM

MepcuKOBbIN Mapmenaa,

600 rp 6es10ro NepcmKa He CAULKOM CNenoro
2 rp acCKoOpbMHOBOM KNCNOTbI
200 rp nukepa de creme de péche de vigne

C6opka:

MoKpbITHe 13 6enoro Wokoiaaa
300 rp cmecu gna nokpbitna (509 cTp)

MoKpbITUE KpacHoe
200 rp cmecu ans nokpbitus (509 cTp)
10 rp KpacHoro KpacuTens

MoKpbiTe benoe
200 rp cmecu ans nokpbitus (509 cTp)
0,5 r AMoKCHaa TUTaHa

100 rp OCKONKOB ¥aPEHHOr0 MUHAANAM
30 rp wokKonaga

MoKpbITUE ANYHOWN CMA3KOMN

Pasorpeinte po 160 rpaycas. [oToBbTE
OCHOBbI ANA TapTaneToK B TeyeHuu 20 MUHYT.
CMeLanTe KenTok C KPemoM, CMaXKbTe
OCHOBBbI TapTaneTok npu NMOMOLLM
KMCTOYKN.OCTaBbTe ewe Ha 5 MUH B AyXOBKe.

Kpem MmnHAaanbHbIM ¢ BepbeHon

MpuroToBbTe KPEM KaK HaMUCAHO Ha CTp
500. 3anonHuTe  OCHOBbI  TapTaneToK
TpybneHHoN BepbeHoW. [0TOBbTE 5 MUHYT.
OcTaBbTe OCTbIBATH.

MepcuKoBbIN Mapmenas,

MopexbTe nepcukn 6e3  LWKYpPKM Ha
ManeHbkne Kyomku pasmepom 0,5 cm. U3 HUX
200 rp nporapbTe Ha CyXOM CKOBOpPOAKe B
TeYEeHUM 5 MMH 4,0 MOMEHTA NOKa NEPCUKM He
6yayT copepatb OONbWOro KoauyecTsa
Bnarn. CmelwanTe nonyymsLieeca Komnote ¢
400 rp ocTaBWMUXCA KybMKOB nNepcuka,
aCKOpOMHOBOM KMCNOTOW U NIMKEPOM creme
de péche de vigne . U nONHOCTbIO HaNoAHUTE
OCHOBbI TapTafNeTOK 3TMM MapMenagom Ha
CNOM  MUHAANbHOIO Kpema c BepbeHoMW.
OcrtasbTe.

C6opKa 1 NoKpbITUE

B3b6eliTe nepcMKoBbIN raHaw. HanoaHuTe um
dopmy 4,5 cm B gnameTpe. BHYTPb BblAOKUTE
Kene n3 nepcuka. OcrasbTe
3aMoOpaXKMBaTbca Ha 3 Yaca. 3aTem npuaganTe
dopmy nepcuka. MpurotoBbTe CMecU Xay
NOKPLITUA KaK YyKasaHo Ha 509 c1p.
Ncnonb3aya pasinyHble Kpacutenu.
MoKpoliTe cmecblo 13 6enoro WwoKonaga npu
27C. 3aTem oOCTaBbTe pa3MOpPaAXKMBATLCA.
MoKpoKMTe KpaCHOM CMecbio ANA MOKPbITUA
npwm NOMOLLLM asporpada. 3aTtem
NyNbBENNPUINPYNTE CMECbIO ANA MOKPbITUA
6en0ro uBeTa B MasleHbKMX KONMYECTBaX Ha
3HAUYUTENbHOM PaACCTOAHUM ANA CO34aHuUA
Byann. B KoHue nerko nogyet cepebpAHKom
nyApON Ha 3aroTOBKM NEPCUKOBbIE 3arOTOBKM



1 BbINOXKWUTE UX Ha NOBEPXHOCTb TAPTANETOK.
BOKpyr BbINOXWTE TOHKYH HOOOYKY U3
OCKOJIKOB KapeHoW MuHaana. Lokonag,
npobenTte 4TOb6 MONYYUTb OCKOJIKM PasHbIX
pasmepom. MpokaTaliTe UX B Kakao nyape.
MpUKpenuTe XBOCTUKM K NEPCUKAM.



PERSONNES

POUR 6

PREPARATION : 1 H

I[IEPCUK C MUHIAJIBHBEIM MOJIOKOM

REPGS, B 2 H
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PECHE AU LAIT

BOULES DE MERINGUE
125g de blancs d’'eufs
125g de sucre semoule
125g de sucre glace

CREME MASCARPONE -
AMANDE

125g de creme fleurette
25g d’'amandes brutes
125g de mascarpone

25g de sucre semoule
15g de lait d’amande

PRALINE AMANDE

250g d’amandes entiéres
47,5g d’'eau

132g de sucre semoule
10g de fleur de sel
20g d'huile de pépins
de raisin

VINAIGRETTE PECHE

HUILE D’OLIVE

250g de jus de péche

3g de gélatine en poudre
21g d’'eau

24g de miel «béton»

36g de jus citron

120g d’'huile d’'olive
Casanova®

FINITIONS

30 amandes fraiches
entiéres

300 g de lait

12 péche jaune fraiches

BOULE DE MERINGUE
Préchauffez le four a 90°C (th. 3). Montez les blancs d’ceufs dans un batteur
muni du fouet, puis incorporez le sucre semoule progressivement. Laissez
tourner 2 min, le temps que la meringue se serre, puis arrétez le batteur et
incorporez le sucre glace délicatement a 'aide d’'une maryse. Débarrassez la
meringue dans une poche munie d’'une douille ronde unie de 20 mm. Dressez
6 grosses boules de meringue sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Saupoudrez de sucre glace etenfournez. Laissez cuire 1 h, puis sortez les boules
et creusez un trou sur le dessous de chacune avec une cuillere a café. Remettez
au four et laissez sécher a la méme température pendant 2 h.

CREME MASCARPONE-AMANDE
Faites chauffer un tiers de la créme fleurette et mettez-y les amandes brutes.
Mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant, puis passez au chinois. Laissez refroidir
20 min environ au réfrigérateur. Ajoutez le restant de creme fleurette, le
mascarpone, le sucre et le lait d’'amande, puis faites monter le tout dans un
batteur muni du fouet. Entreposez au frais pour 2 h.

PRALINE AMANDE
Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Mettez les amandes entiéres sur une plaque
couverte d’une feuille de papier sulfurisé, puis enfournez pour 10 min. Portez
I’eau avec le sucre a 110°C dans une casserole, puis ajoutez-y les amandes.
Sablez, puis laissez cuire jusqu’a 'obtention d’un caramel clair. Débarrassez sur
un tapis Silpat® ajoutez la fleur de sel sur le dessus, laissez refroidir et mixez
avec un robot-coupe afin de conserver des morceaux. Ajustez la consistance
avec I'huile de pépin de raisin.

VINAIGRETTE PECHE HUILE D'OLIVE
Mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler. Faites chauffer
légerement le jus de péche, puis ajoutez la gélatine hors du feu, ainsi que le
miel et le jus de citron. Emulsionnez a I'aide d’'un mixeur plongeant en ajoutant
I’huile d’olive, comme pour une vinaigrette.

MONTAGE ET FINITIONS
Décortiquez les amandes fraiches, coupez-les en deux et mettez-les dans
le lait pour 1 h. Coupez les péches a température ambiante en quartiers.
Montez légerement la créme mascarpone-amande bien froide et mettez-la
dans une poche a douille. Garnissez le trou des boules de meringue de créme
mascarpone-amande, puis de praliné.
Dans le centre d’'une assiette, versez de la vinaigrette péche et déposez les
quartiers de péche jaune tout autour en formant un éventail. Disposez la
meringue garnie au milieu, puis agrémentez avec les amandes au lait.

D°’AAANDE
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CTP. 91 NEPCUK C
MWHOANIbHBIM MOJIOKOM

LLlapbl 3 mepeHru

125 6enka

125 caxapa

125 caxapHoi nyapbl

125 cnuBok 35%

25 rp muHpana

125 mackapnoHe

25 caxapa

15 rp MmONOKa MUHAANBHOIO

MpannHe mnHaaNbHOE

250 rp uenoro mmHaaNAmM

47,5 rp Boabl

132 caxpa

10 rp conwu fleur de sel

20 rp macna BUHOrpagHbIX KOCTOYEK

Coyc NepCcUKOBbIM C 0IMBKOBbIM MAac/iom

250 rp coka nepcuka

3 rp »KenaTnHa NOPOLUKOBOro

21 rp BoAbl

24 rp mega beToH nnn nasaHaOBOro Mmeaa
36 rp IMMOHHOIO COKa

120 rp 0nnMBKOBOro macna KasaHoBa

CoyC MepCcUKOBbLIA C OJNMBKOBbIM Mac/iom
NpUroToBaeHme

OcTtaBbTe KenaTMH HabyxaTb B XONOAHOM
Boge. B Kactptone cnerka noporpente
NepcuUKoBbIN COK, 3aTem A06aBbTE KeaTuH,
MeJ, U IMMOHHbIN COK. Mpupante Tekctypy
3MYNbCUWN MPU NOMOLWM pydYHOro H6aeHpepa
006aBnAA 0IMBKOBOE Macno.

Cbopka

CHUMUTE KOXKYpYy CO CBeXero MUHAANA,
paspeXxbTe Nononam u NONOXKUTE B MOJIOKO
Ha 1 yac. MMopeKbTe NEepPCUKM KOMHATHOWM
TemnepaTypbl Ha [onbku. Cnerka B3b6enTe
XONOAHbBIN KPeM C MaCKapnoHe N MUHAANEM,
BbINOXKMTE €ro B MELWOK C HacaaKom.
HanonHuTe oTBEpPCTMA MepPEeHroBbIX LApPOB
Kpemom  MmacKapnoHe-muHAanb,  3aTem
npanuHe. o UEHTPY Tapenku BbIOKUTE
NepCUKOBBIN COYC, BOKPYT BbIIOXKNUTE A,0NbKU
KENToro nepcuka B ¢opme Beepa. B ueHTpe
NOMECTUTE HAMOJIHEHHYIO KPEMOM MepeHry
M nocbinbTe MMUHAANEM, BbIMOYEHbIM B
MOJIOKe.






CeDRiC GROLET

FXUITTO

COING

Pleine saison

octobre

Bien le choisir

le fruit doit étre pérfumé et avoir

une peau jaune, ferme et lisse

Poids moyen
250¢g

Conservation
dans un espace frais et aéré
pendant plusieurs semaines

Associations de saveurs

cardamome, pomme, chocolat

A PEPINS












CEMEYKOBbBIE ®PYKTbI

AVBA
Ce30H
OKTA6pb

MpaBuabHO BbibpaTh

@DpyYKT [O/TKEH MMETb APOMAT, KOXKYPaA
OOJIKHA ObITb YKENToN, TBEPAOW U FNaAKOM

CpeaHuit Bec

250r

XpaHeHune

HecKo/1bKo Heaenb B X0N04HOM
NPOBETPMBAEMOM NOMELLEHUM

KombunHaumm BKycos

KapgamoH, abnoko, wokonag,
AblHA

Ce3oH

UIoHb - ceHTABPb

MpaBnabHO BbIGPaTb

@pyKT fOKEH ObiTb aPOMATHbIN, HO He
CINLWIKOM. TAXKEeNbI, C MATKON KOXKYPOMN.
MNof0HOMKKA A0NKHA ObITb Cnerka
noTpecKasLlencs.

CpegHui Bec

600 r

XpaHeHue

[0 6 gHeW B AWMKe XON0ANTbHUKA.

KomburHaumm BKycoB

Mepeu, MycKaT, MATa
TOMAT

CesoH

Mait — ceHTAbpb

MpaBuabHO BbI6PaATb

®PpyKT foNKeH ObiTb HEMHOMO NJIOTHbLIN,
rmbkui, bnectawmin n 6e3 nsateH. B mecte
NAOLOHOMKU — OKEH ObITb 04YEHb
apOMaTHbIM.

CpegHui Bec

75—200 r, 3aBUCMMO OT COpTa

XpaHeHue
[o 4 gHel Npu KOMHaTHOM TemnepaType
BMECTE C NN0A0HOMXKOM YTODObI COXPaHUTb

MaKCMMa/IbHYIO CBEXECTb

KombunHaumm BKycos

Basunuk, kapamens, yHAYK
rPYLWIA

CesoH

ABrycT — anpenb

MpaBuabHO BbIGPaTh

KosKypa AonKHa 6bITb rNafikon 1 HaTAHYTOM,

6e3 cnenos ot yaapos. C XBOCTUKOM.

CpegHuin Bec

120r

XpaHeHue



HecKko/ibKO Heaenb NpU KOMHaTHOM
TemnepaType 41 Hecnenoro GpyKTa u
MaKCMMyM 3 AHA A4 Cnenoro.

KomburHaumm BKycoB

LLoKkonaga, 4€pHbii Tptodenb, KNEHOBbIM
cupon

ABNIOKO
CesoH
CeHTA6pb — Mman

MNpaBuabHO BbIbPaTb

DpPYKT AO/IKEH UMETb apOMaT, KOXKypa
OO/IXKHa ObITb TBEPAON U rnagKon, 6e3 naTeH

CpeaHui Bec

150r

XpaHeHue

8 AHen Npu KOMHaATHOM TeMmnepaType,
[0 6 HeZlenb B X0N0ANIbHUKE

KombunHaumm BKycos

basnnuk, ykpon, IMMOH, Méa,



PREPARATION : 3 H

AVIBA TATEH
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PEPENS

FRUITS A

COING

10 coings
Huile d’olive

FEUILLETAGE

Beurre manié
420g de beurre de tourage
180g de farine de gruau

Détrempe
160g d’'eau

15g de sel

3g de vinaigre blanc
125g de beurre mou

380g de farine de gruau

SIROP CARDAMOME
500g d’eau

500g de sucre semoule
Le zeste de 1 orange
Le zeste de 1 citron
5 graines de cardamome

ASTUCE

Servez avec de la creme fraiche de
Normandie et une boule de glace
vanille.

FEUILLETAGE
Réalisez un feuilletage a6 tourscomme indiqué p. 313
avec les quantités indiquées ci-contre. Abaisseza 2mm
d’épaisseur a I'aide d’un rouleau a padtisserie, puis
détaillez un rectangle de la taille de votre moule a
cake.

SIROP CARDAMOME
Faites bouillir Peau avec le sucre, les zestes des
agrumes et la cardamome.

MONTAGE ET FINITIONS
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Pelez les coings
et taillez-les en bandes a l'aide d’une dérouleuse.
Chemisez le moule de papier sulfurisé puis versez
du sirop dans le fond. Disposez 1 tranche de coing,
badigeonnez-la de sirop a l'aide d’un pinceau.
Recommencez cette opération de maniére a
superposer toutes les tranches de coing. Faites-les
cuire entre 2 plaques pendant environ 1h30. Apres
la cuisson, déposez le rectangle de feuilletage sur les
coings, puis remettez a cuire 30 min environ, jusqu’a
coloration de la pdte. Laissez reposer 30 min, puis

démoulez. Arrosez légérement d’huile d’olive.

PXESOE

FACON TATIN




CTP. 98 AUBA TATEH

MNoaroroBka: 3 yaca
MpurotoBneHue: 2 yaca
OTgbix: 6,5 yacos
PeuenTt Ha 4 nepcoHbI

10 wT. amBbl
OnnskoBoe macno

CnoéHoe Tecrto

Macno ana cho€Horo TecTa

420 r macna anAa CNoéHoro TecTa
180 r MyKK C BbICOKMM CcOAepKaHUEM
npoTeMHOB

TectO

160 r BoAblI

15 r conu

3 r BUHHOTO YyKcyca

125 r markoro macna

380 I MyKM C BbICOKMM coAeprkaHnem
NpoOTENHOB

Cunpon ¢ KapaaMoOHOM

500 r Boapbl

500 r caxapa

uegpa 1 anenbcuHa
uegpa 1 niMmoHa

5 wrT. 3epeH KapaamoHa

CnoéHoe TecTto

Cpoenannte cnoéHoe Tecto B 6 TypoB, KakK
yKasaHO Ha cTtp. 498 ¢ Ko/AmyecTeoOm
WHIrpeaMeHTOB 3TOro peuenTta. PackaTtante
TONLLMHOM 2 MM " BblpeXKbTe
NPAMOYTrOJIbHUKM pa3sMepom Ballen Gpopmbl
ONA Kekca.

Cupon ¢ KapAaMoHOM

[oBeguTe 40 KMMeHUA Boay, caxap, ueapy
LMTPYCOBbIX U KapAaMOH.

CbopkKa n aeKkop

Pazorpeinte ayxoBky go 180 C. Ouuctute
anBy. HapeKbTe aiiBy Ha NeHTblI C MOMOLLbLO
cneumanbHOM MalwuHKK. Mokpoite ¢opmy
neprameHTom. Cupon BblieiTe Ha AHO
dopmy. CBepXxy Ha CMPON BbINOXKMUTE NONOCKY
aMBbl, CMa)KbT€ CMPOMOM C MOMOLLbBLO
KMCTOYKM. [TOBTOPUTE 3TOT NpOLLECC CO BCEMMU
JIEHTAaMU aiBbl, BbIKNaAbIBan UX Kaxkabli pas
OZHY Ha Apyryto. Boinekante mexay nBymA
NPOTUBHAMM B TeyeHun 1 yaca 30 MUHYT.
3atem B GOpPMY BbIIOKUTE MPAMOYTrO/IbHUK
M3 C/I0OEHOrO TecTa Ha NOBEPXHOCTb aliBbl.
BbinekanTe ewé 30 MUHYT A0 30/10TUCTOrO
uBeTa TecTa. lNocne BbiNeKaHMA OCTaBbTe Ha
30 MUHYT, 3aTtem BblHbTEe W3 (POPMbI.
B36pbI3HUTE cnerka 0IMBKOBbIM MAC/IOM.



PREPARATION : 20 MIN
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A PEPINS

FRUITS

GRANITE MELON

300g d’eau

50g de sucre semoule

50g de glucose

5g de poivre long

lkg de jus de melon frais

BILLES DE MELON

2 melons de Cavaillon
20g d’'huile d’'olive
4g de poivre long

GRANITE MELON
Faites chauffer I’eau avec le sucre, le glucose et
le poivre. Ajoutez le jus de melon hors du feu puis
entreposez 2 h au congélateur.

BTLLES DE MELON
Coupez et épépinez les melons de Cavaillon puis
réalisez des billes de chair a 'aide d’une cuillére a
pomme parisienne. Roulez délicatement ces dernieres
dans I’'huile d’olive puis dans le poivre.
Servez avec le granité.

FOIVXE




CTP. 100 AbIHA C NEPUEM

MogrotoBka: 20 MUHYT
MpurorosneHue: 5 MUHYT
OTabix: 2 yaca

PeuenTt Ha 4 nepcoHbI

[paHUTE N3 AbIHU

300 r Boabl

50 r caxapa

50 r rntoko3bl

5 r pAvHHOro nepua

1 Kr cBeXKero coKa AblHu

Wapukn ns abiHU

2 wT. ApbiHKM Cavaillon
20 r onMBKOBOro macna
4 r oANHHOIO Nepua

[paHuUTE M3 AblHK

MoporpeiiTe BoAy C CaxapoOMm, [/IIOKO30M U
nepuem. CHMMUTE C OrHA U pobaBbTe COK
AblHU. TTomecTute B MOPO3UNBHYIO Kamepy
Ha 2 yaca.

LWapuku ns abiHU

MopeKbTe U NOYUCTUTE OT KOCTOUEK AblHI0. C
NMOMOLLbIO MAPUMKCKOM NOXKKM ana sbsoK
caenanTe WAPUKM U3 AblHWU. [lennkaTHo
obKaTanTe LWapWKM B O/IMBKOBOM Macse U
3aTem B nepue. MogasaiTe c rpaHute.
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PIZTIA

CREME DE TRUFFE NOIRE
20g de truffe noire

20g d’huile d’'olive

400g de creéme fraiche

PATE A BRIOCHE
525g de farine

15g de sel

40g de sucre semoule
315g d’'eufs

20g de levure

350g de beurre

MONTAGE ET FINITIONS
(QUANTITES POUR 1 PIZZA)

1 jaune d’euf

8g de créme de type Borniambuc®

4g de parures de truffe

15g de poudre de chocolat Alain Ducasse
a 70% de cacao

11g de chocolat Alain Ducasse Pérou

4g de truffe fraiche

1 poire crue

lg de fleur de sel

2g d’huile d’olive

CREME DE TRUFFE NOIRE
La veille, préparez la truffe puis broyez-la avec I'huile
olive a I'aide d’un pilon. Ajoutez la moitié de créeme et
mélangez. Laissez reposer 24 h au réfrigérateur.
Le jour méme, ajoutez 'autre moitié de créeme.

PATE A BRIOCHE
Mélangez la farine, le sel, le sucre et trois quarts des
ceufs dans un batteur muni du pétrin.
Incorporezlalevureetlerestedesceufsprogressivement.
Pétrissez environ 5 min, puis incorporez le beurre et
laissez tourner 10 min. Débarrassez et laissez pointer
30 min dans un endroit plutét chaud. Entreposez
ensuite 2 h au réfrigérateur

MONTAGE
Détaillez 8 morceaux de 9og de pdte a brioche, formez-
en des boules et laissez-les pointer 5 min sur le plan
de travail. Etalez-les en cercles réguliers et mettez-les
sur 8 tourtiéres de 12 cm de diameétre. A Iaide d’un
pinceau, mouillez les bords a I'eau et dorez toute la
pate avec du jaune d’ceuf battu. Laissez pousser dans
un endroit chaud pendant 10 min, puis piquez les
pizzas a la fourchette.

FINITIONS
Etalez régulierement 15g de créeme de truffe et 5g de
créeme Borniambuc® sur chaque pizza, ajoutez 2g de
parures de truffes et faites cuire 4 min au four a sole
ou au four a pizza a 280°C. A la fin de la cuisson, ajoutez
la poudre de chocolat, 5 points de chocolat fondu, le
reste de parures de truffe, 5g de creme de truffe et
3g de creme Borniambuc® Enfournez a nouveau pour
1 min. Rapez des lamelles de truffe fraiche et de poire
crue non épluchée. Enfin, ajoutez la fleur de sel, I’huile
d’olive et le restant de chocolat fondu.

CHOCOLAI

IXUFFE NOIXE
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CTP. 105 LLOKONAAHASA NMULILIA
C YEPHbIM TPHODENIEM

Kpem c YépHbim Tprodenem

20 r yépHoro Tptodensa
20 r onnBKkoBOro macna
400 r cmeTaHbl

TecTto ana 6puowl

525 r myku

15 r conu

40 r caxapa

315r auny,

20 r gpOXKIKEeM CBEXUX
350 r macna

CbopKa 1 aeKkop
(konnyectso Ha 1 nuuuy)

1 xenToK

8 r cnmBoK Borniambuc
4 r xnonbes Tptodena

15 r nyapbl Wokonaaa
Alain Ducasse 70% KaKao

11 r wokonaga Alain Ducasse Perou

4 r ceexkero Tptodena
1 rpywa

1 r conum fleur de sel

2 r 0OINBKOBOrO macaa

Kpem c YépHbim Tptodenem

MoaroToBbTe HaKaHyHe Tptodenb. PasoTpute
ero B CTynke. [JobaBbTe 4YacTb CMeTaHbl U
cmewanTte. OctaBbTe Ha 24 yaca B
XonogunbHuKe. B TOT e AeHb pobasbTe
OCTaNbHbIE CIUBKM.

Tecto ana 6pmow

CmellanTe B Yalle MUKCepa HacagKoM KpoK
MYRY, CONb, Caxap U % Auu,. Beegurte ApoxxKu
n anua. 3amewmnsante 5 muHyT. [lobasbTe
Macno v 3amewmusainTe ewé 10 MUHYT.
BblnoXuTE TECTO B MWUCKY M OCTaBbTe
otabixaTb Ha 30 MMHYT B TENJAOM MecCTe.
3aTem NnomecTuTe B XONOAUNbHUK Ha 2 Yaca.

Cbopka
Chopmupyiite n3 Tecta 8 wapos no 90 r u

OCTaBbTE B TAKOM BMAE Ha CTONE HAa 5 MUHYT.
PackaTalTe nx B paBHOMEpPHbIE KpPyrn W
BblIOXKUTe Ha 8 dopm, anameTtpom 12 cm. C
NOMOLLbIO KUCTOYKM CMarKbTe KpaAa TecTa
BO/ZIOM, OCTa/bHOE TECTO CMaXKbTe Cnerka
B36MTbIM Xentkom. OcTaBbTe NOAbIMATLCA B
Tennom mecte Ha 10 MUHYT, 3aTem HaKonuTe
TECTO BUJIKOMN.

€KOo
PaBHOMepHO pacnpegenuMtTe Ha Kaxaown
nuuye 15 r Kpema c YEPHbIM Tprodenem n

5 r camBoK Borniambuc. Oo6asbte 2 1
TptodenbHbIX X/IONbEB W  BbiNeKanTe 4
MMWHYTbl B NOAOBOM MeYM UAM B Neun gns
nmuubl npu 280 C. B KoHue BbineKkaHuA
nob6aBbTe LWOKOMAgHy0 nyapy, 5 Kanenb
PacTONNEeHHOro  WOKOAaja,  OCTajbHble
TptodenbHble xnonbs, 5 r TprodpenbHOro
Kpema u 3 r camBoK Borniambuc. NMomectute
B OYXOBKY Ha 1 muHyTy. Caenalnte Ha TEpKe
CNancbl U3 CBeXero Tprodena wm rpywm c
KOXypon. B  KoHue pobaBbTe  conb,
O/INBKOBOE MAcCN0 W OCTaBLUMINCA WOKoNAA,
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PEPINS

A

FRUITS

FONDS DE TARTELETTES

590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE POIRE
S5g de gélatine
25g d’eau

660g de pulpe de poire Boiron®
2g de baies de genievre
120g de chocolat de couverture ivoire
125g de beurre de cacao
4g de xanthane
200g de creme liquide
200g de mascarpone

GELEE DE POIRE
300g de jus de poire
l4g de sucre semoule

5g d’agar-agar
10g de jus de citron

INSERT POIRE
200g de poires Williams
Huile d’olive
Sucre glace
200g de poires Conférence
300g de gelée de poire
205g de jus de citron
lg de baies de geniévre mixées

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE-VERVEINE
150g de créme d’amande (voir p. 314)
6g de verveine ciselée

COMPOTEE DE POIRE
500g de poires
60g de jus de citron jaune
Enrobage jaune
300g d’enrobage (voir p. 317)
Colorant jaune

Enrobage chocolat
300g de chocolat
100g de beurre de cacao

MONTAGE ET FIMITIONS
100 g de brisures d’amandes torréfiées
(voir p. 317)

10 tiges en chocolat au lait (voir p. 317)

FPOIXE



= FAXTELETTES

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pdte sucrée comme indiqué p. 312. Laissez cro(iter
1 journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE POIRE
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler. Faites
chauffer la pulpe de poire avec les baies de geniévre, puis versez sur le chocolat
de couverture fondu et la gélatine. Ajoutez le beurre de cacao fondu, la xanthane
et mixez avec un mixeur plongeant pendant 2 min. Ajoutez la creme froide et le
mascarpone, puis réservez 12 h au réfrigérateur.

GELEE BE PFOYRE
Faites chauffer fe jus de poire. Mélangez le sucre et I'agar-agar et mettez-les dans
la casserole. Ajoutez le jus de citron, puis retirez du feu, débarrassez dans un bac et

réservez au réfrigérateur. Mixez 3 min avec un mixeur plongeant sans incorporer d’air.

>

PEPINS

INSERT POIRE
Epluchez les poires Williams et détaillez-les en cubes irréguliers. Mettez-les sur une
plaque, arrosez d’huile d’olive et de sucre glace, puis faites-les cuire exactement
5 min au fourasolea 250°C (th. 8) ou 10 min dans un four traditionnel a 180°C (th. 6).
Débarrassez et laissez refroidir. Epluchez les poires Conférence et détaillez-les en
cubes. Incorporezles poires cuites et crues a la gelée de poire, ajoutez le jusde citron
et les baies puis mettez le tout dans les alvéoles d’'un moule demi-spheres de 3,5cm
de diametre. Entreposez 1 h au congélateur.

A

FRUITS

PORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites cuire les fonds de tartelettes a blanc
pendant 20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs et la creme et dorez-en les fonds de
tartelettes au pinceau. Remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-VERVEINE
Pendant ce temps, réalisez la créeme d’amande comme indiqué p. 314. Débarrassez
dans une poche et garnissez-en les fonds de tartelettes cuits a blanc. Enfournez de

nouveau a 160°C (th. 5-6) pour 5 rhin. A la fin de |a cuisson, laissez refroidir.

FOIXE




Pelez les poires et coupez-les en petits cubes de 0,3cm de cdté. Ajoutez le jus de

citron jaune et mettez dans une poche sous vide. Faites cuire au four vapeur a 100°C

(th.3-4) ou dans de I'eau bouillante pendant 13 min. Garnissez les fonds de tartelettes
a hauteur de cette compotée, sur la couche de creme d’amande déja cuite.

Montez la ganache bien froide dans un batteur muni du fouet, puis garnissez-en les
alvéoles d’'un moule de 4,5cm de diametre. Disposez un insert congelé au centre
et remettez au congélateur pour 3 h. Réalisez les enrobages comme indiqué p. 317.
Une fois que les montages ont pris, disposez une boule de ganache dessus et lissez
pour sculpter une forme de poire. A 'aide d’'une pique, plongez-les dans I'enrobage
jaune porté a 35°C et laissez décongeler. Floquez d’enrobage jaune avec un pistolet
aérographe, 'puis d’enrobage chocolat pour donner un léger voile. Tachetez avec
I'enrobage chocolatavec un pinceau fin. Disposez le montage sur le fond de tartelette,
puis parsemez tout autour une petite collerette de brisures d'amandes torréfiées.
Collez une tige en chocolat au sommet de chaque montage.

» p&& /Sncd; + prome Jlamende
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TAPTAJIETKU C TPYLLEA

MNopgrorosKa: 3 yaca 30 MUHYT

MpurotosneHue: 40 MUHYT
OTapix: 24 yaca + 4 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTAZIETOK

590 r cnagkoro neco4yHoro Tecta, cTp.495

B36UTbIV raHaw c rpyLiemn

5 r xXenatnHa B nopoLike
25 r BoAbl ANA xenatuHa

660 r rpywesoro nope Boiron®

2 r Arog, MOX*KeBe/IbHMKaA
125 r macna Kakao

120 r 6enoro wokonaaa
4 r KCaHTaHOBOW Kameau
62 r macna-kakao

200 r chuBok 35%

200 r macKapnoHe

ene rpywesoe

300 r coKka rpym
14 r caxapa

5 rarap-arapa

10 r coka n"MmoHa

[pywieBas Ha4YUHKaA

200 r rpyw Buabamc
OJINBKOBOE Macno
caxapHasa nyapa

200 r rpywun KoHdepeHymn
300 r »kene rpywesoro

205 r "MMOHHOrO COKa

1 rarog moxKeBenbHUKA
(npym. B nopoulke)

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npurotoBbTe CnafKoe MNecoyHoe
TECTO, KaK YKasaHo Ha cTp. 495. OcTaBbTe
3aBeTpuBaTbhCA 1 AeHb B XONI0AMUNbHUKE

B36UTbIV raHaww c rpyliem

HakaHyHe ocTaBbTe *KenatuH
pa3mMayMBaTbCA B XO/IOAHOM BOAE B TEYEHUM
20 MmuHyT. Harpeiite nwope rpywm
MOX¥KEBENOBbIMW  Ar0O4aMM, BblenTe Ha
PacTON/IEHHbIN 6enbl LWOKoNAA N KelaTuH.
[ob6aBbTe pacToOn/NeHHOE Mac/io  KakKao,
KCAaHTQHOBYIO Kameab WM  CMmeluMBamTe
norpyXHbiMm 6neHaepom B TedeHun 20
MUWHYT. [Jo6baBbTe X0N04HbIE U MACKApPMOHe.
OctaBbTe Ha 12 Yyacos B X0NoanAbHUKE.

ene rpywesoe

Harpeite cok rpywu. Cmelwainte caxap ¢
arap-arapom. BblioXuTe B KacTptosto,
[06aBbTe NIMMOHHbBIN COK. CHUMUTE C OrHA,
BbI/IOKMTE B €MKOCTb W OCTaBbTe B
X0N04NNbHUKE. Mpobeinte X0NI04HYIO
3aroToBKY  NOrpyXHbIM  6neHaepom B
TeyeHMn 3 MUHYT, u3beras nonagaHuAa
BO3A4yXa.

FpyleBas HAYMHKa

OuunctuTe rpywn Buabamc n nopexste nx
KybnKamu pasHoro pasHoro pasmepa.
BblnoXuMTe UX Ha NPOTUBEHb. B3OpbI3HUTE
O/INBKOBbIM MAc/IOM 1 caxapHOW NyApoiA.
BbinekaiiTe Nx B TO4HOCTM 5 MUHYT B
nogoBoi neun npu temnepatype 250 C nam
10 MUHYT B TPAAULMOHHOM AyxoBKe npu 180
C. CHUMUTe C NPOTUBHA N OCTaBbTe
ocTbIBaTb. Ouunctute rpywmn KoHpepeHuma n
nopexbTe ux Kybnkamu. [lobasbTe rpywm
NPUroTOBNAEHHbIE U CBEXME B rpylesoe
xene. lobaBbTe COK IMMOHa U
MOXKeBelbHUKa. 3aTeM BbINOXKNUTE B
nonycdepol anametpom 3,5 cm 1 ocTaBbTe B
Mopo3e Ha 1 yac.



Kentkosasa cmaska

100 r »xenTKos
25rcnmBoK 35 %

Kpem mmnHaanbHbIM ¢ BepbeHol

150 r Kpema mmMHganbHoro (cm. ctp. 500)
6 r pybneHHon BepbeHbl

KomnoTe rpywesoe

500 r rpywm
60 r IMMOHHOTO COKa

MenTbli coyc anA NOKPbITUA

300 r coyca ana nokpbiTma (cm. cTp. 509)
KpacuTenb XKENTbli

LLloKonaaHbIn coyc Ans NOKPbITUS

300 r wokonaga
100 r macna-Kakao

Cbopka

100 r ocKkonKoB ¥apeHoro mmHaana,ctp.509
10 nano4yek M3 MOSIOYHOrO LWWOKONAAA, CTP.
509

MoKpbITUE }KEe/NITKOBOW CMa3KoWM

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MWHYT.
CmewwanTe XenTku u cansku. NMokponte stok
CMECbl0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (NpUm. nam
pacnblauTena  ana LLBETOB)  OCHOBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe HAa 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem MnHAaanbHbIM ¢ BepbeHol

B 31O Bpems npurotoBbTe MMUHAANbHbIN
KpeMm KaK yKasaHo Ha cTp. 500.
HanonHute wncnevyeHHble  OCHOBbLI
TapTaNieTOK M3  KOHAWUTEPCKOro
BbinekanTe 5

MWHYT. B KOHLEe OCTaBbTe OCTbIBaTb.

ana
MeLlKa.

Komnorte rpywesoe

OuuncTuTe rpywmn, nopexbTe nx Kkybmkamm 0,3
cM. [lob6aBbTe NMMOHHbBINA COK, BblINOXUTE B
naket cyesma. otosbTe Ha napy npu 100 C
WUNN B KUNALWEN BOAE B TeYEHUU 13 MUHYT.
BblNnoOXKKUTE 3TO KOMMOTE HA MOBEPXHOCTD YKe
NPUroTOBAEHHOrO MMHAANBHOIO Kpema.

CoBer

BHUMaHMe: 3TOT BMA HAYMHKU Tpebyer
YYBCTBUTE/NIBHOCTU K NPOAYKTY. PPYKTbI
MOTYT UMETb PA3/INYHYIO CTENEHb CMenocTu.

Cbopka

B36eliTe X0N04HbIN raHall B Yalle MUKcepa C
NMOMOLLbIO HAacaaKM BeHYMK. OTcaauTe ero B
dopmy nonycoepa auametpom 4,5 cm.
BolioXKUTEe B LEHTP  3aMOPOKEHHYI0
rPyLUEBYO HAYMHKY M OCTaBbTE B MOpPO3e Ha
3 yaca. NpuroToBbTE COYC ANA NOKPLITUA KaK
yKasaHO Ha cTtp. 509. 3amopoxKeHHyto
3aroToBKY BblHbTe M3 GOpPM M OTCaauUTe Ha
Hee Wap W3 raHawa W npuaante dopmy
rpywun. C NOMOLLbIO AEepPeBAHHOM LIMNAXKKM
OKYHWTE 3aroTOBKM B COYC ANA MNOKPbITUA
TemnepaTypomn 35 C 7] OCTaBbTe
pPa3mMopaXKMBaTbCA.



NokpbiTHE

C nomouibto asporpada Nokpointe nsgenusa
YKeNTbIM COYCOM A/1A MOKPbITUA.

3aTeM NOKpoMTe LOKONAAHbIM COYCOM AN
NOKPbITUA, YTOBbI NPMAATb NETKYIO Byasib.

C nomoulbio TOHKOW KUCTOYKM HaHecuTe
ManeHbKMe TOYKW LOKONAZAHOro coyca Ans
NOKPbITUA. BbIIOXKUTE rpyLly Ha TapTaneTKy.
BoKkpyr nsaenua caenante TOHKYL HOOOYKY
M3  OCKOJIKOB  MuHZansa. [pukpenute
LLOKOJIaZHYIO NaJIOYKY Ha BEPLUMHE KaXKAo0ro
nsgenus.



CUISSON : 50 MIN
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TAXIE

Cette version de la tarte Bourdaloue a été imaginée et réalisée par Andy
Jeanson, I'un de mes seconds, lors d’'un défi organisé en interne. Sa recette
m’a tellement plu que j’ai souhaité lui rendre ce petit hommage !

C. Grolet
FOND DE TARTE FOND DE TARTE
590g de pate sucrée (voir p. 312) La veille, réalisez le fond de pdte sucrée comme indiqué
100g de jaunes d'eufs p. 312. Laissez crolter 1 journée au réfrigérateur. Le
JRL=: EE Ereng Kigiee jour méme, faites cuire le fond de tarte a blanc & 160°C
CREME D‘AMANDE (th. 5-6) pendant 25 min. Mélangez les jaunes d’ceufs
300g de créme d’'amande (voir p. 314) et la creme et dorez-en les fonds précuits au pinceau.
18g de rhum Remettez 10 min au four.
CRUMBLE CREME D'AMANDE
220g de beurre Réalisez la créme d’amande comme indiqué p. 314

150g de sucre semoule
300g de farine T45
300g d’'amandes effilées

Débarrassez dans une poche et garnissez-en le fond
de tarte cuit a blanc.
CRUMBLE
Dans un batteur muni de la feuille, sablez le beurre, le
sucre et la farine. Ajoutez les amandes effilées.

MONTAGE ET FINITIONS

2 poires Comice

Sucre Codineige®

40 g de nappage blond MONTAGE ET FINITIQONS
Augmentez le four a 170°C (th. 6). Epluchez les poires
et conservez le haut de I'une d’elles pour le mettre
au centre de la tarte. Coupez le reste en quartiers et
disposez-les tout autour en les enfongant légerement
dans la creme d’amande. Ajoutez le crumble entre les
poires sur la creme d’amande, puis enfournez. Laissez
cuireenviron 25 min. Laissez refroidir, puis saupoudrez
légerement de sucre Codineige® Nappez les poires

avec le nappage blond a I'aide d’un pinceau,

DOUXDALOUE
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TAPT bYPOANY

dta Bepcua Tapta bypaany 6bina
NpUAyMaHa ¥ peanns3oBaHa O4HUM U3 MOUX
NOMOLHUKOB IHAUN [}KEHCOHOM BO Bpems
BHYTPEHHEro KOHKypca ANnA COTPYAHUKOB

KYXHU. I3TOT TapT MHe  HaCTO/bKO
NOHPABW/CA, 4YTO MHe 3axoTenocCb ero
otbnarogaputhb.

Ceapuk Npone.

MopgrotoBKa: 2 yaca
MpurotosneHune: 50 mMUHyT
OT1abix: 24 yaca

PeuenT Ha 8 nepcoH

OcCHOBbI 1A TapTaaeToK

590 r cnagkoro necoyHoro Tecta, cTp.495

KenTtkoBas cma3Ka

100 r »xenTKkoB
25rcnmBoK 35 %

Kpem MrUHAaNbHbIN

300 r kpema muHganbHoro, ctp. 500
18 r poma

Kpambn

220 r macna

150 r caxapa

300 r myKu

300 r nenecTkoB MmMHAaNA

Cbopka

2 rpywm Comice
Caxap «HeTalowWmn cHer»
40 r Hannaxa

OcHoBbl And TapTa

HakaHyHe npurotoBbTe C/agKoe MecoyHoe
TECTO, KaK YyKasaHo Ha cTp. 495. OcrtaBbTe
3aBeTpmBaThCA 1 geHb B XonoawusbHUKe. B
TOT }Ke AeHb ucnekute ana tapt npu 160 C 8
TeYeHUU 25 MUHyT.

MoKpbITUE KENTKOBOM CMA3KOM

CmeLLanTe KenTku u cAnBku. MokporTe aTol
CMECbIO C MOMOLLbIO KUCTOYKU (NpUM. Maun

pacnblauTena  AnA LLBETOB)  OCHOBbI
Taptanetok. OctasbTe Ha 10 MWUHYT B
OYyXOBKe.

Kpem mnHAanbHbIM

MpuroToBbTE MUHAANBHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha cTp. 500.

HanmonHute ucneyeHHble  OCHOBbI
TApTaNIETOK U3 KOHAUTEPCKOro MeLLKa.

ans

Kpambn

B yawe muKcepa C NOMOLLbIO HacaaKu auct
cabnupyiTe macno, caxap n myky. lobasbTe
MWHAA/IbHbIE IENECTKMU.

Cbopka

Pasorpente ayxosky o 170 C. Ouuctute
rpywmn. OTNOXKUTE BEPXYLUKY OA4HOM U3 rpyLu,
yTobbl MOCTaBUTb €e B LEHTP TapTbl.
MopeKbTe OCTaBLUYIOCA FPyLly Ha YeTBEepTy,
BbINIOXKUTE UX BOKPYT CNErka BAABAMBAA UX B
MMUHAANbHLIN  Kpem. [lobaBbTe Kpambn
MeXAy Tpywamu Ha MUHAANbHLIA Kpem u
Bbinekante 25 MuHyT. Oxnagute, 3aTem
NPUCbINbTE «HETAIOLWMM cHerom». CMmarkbTe
rPyLUM Hanna»Kem c NOMOLLbIO KMCTOYKM.
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PEPINS

FRUITS A

FOIXED

ORBET FROMAGE BLANC
300g de lait
50g de sucre semoule
lg de super neutrose
375g de fromage blanc
50g de glucose atomisé
10g de jus de citron

= " EOT
- t= I} = A I FKE

300g de créme patissiére (voir p. 314)

10g de poivre

WUMBLE AMANDE

110g de beurre
75g de sucre semoule
150g de farine T45
150g d’'amandes fraiches

450g d’appareil a gavotte (voir p. 313)

S5g de poivre
50g de pignons de pin
50g de noix

| : BRU
5 poires Comice

» MIEL-HUILE D'C
400g de miel propolis
Le jus de 2 citrons
140g d’'huile d’'olive
40g d’eau

FINITIONS
100g de creme fermiére
Poivre

[VE

v I L

SORBET FROMAGE BLANC
La veille, portez le lait a 50°C puis ajoutez le sucre
meélangé au super neutrose. Portez a 80°C puis versez
sur le fromage blanc, le glucose et le jus de citron
préalablement passé au chinois. Mixezavec un mixeur

plongeant et laissez maturer 1 nuit. Turbinez.

CREME PATISSIERE AU POIVRI
Le jour méme, réalisez la creme comme indiqué p. 314,
en ajoutant le poivre au moment de la cuisson. Passez

la créeme au chinois et laissez 30 min au frais.

CRUMBLE AMANDE
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Mélangez le beurre,
le sucre, la farine et les amandes dans un batteur muni

de la feuille. Passez le tout au tamis. Etalez I'appareil
sur une plaque et faites cuire 15 min.

GAVOTTES AU POIVRE
Réalisez I'appareil a gavotte comme indiqué p. 313.
Débarrassez sur une plaque Téfal® de 60 x 40cm et
parsemez de poivre, de pignons de pin et de noix
concassées. Enfournez pour 2 fois 12 min, en tournant
la plaque a mi-cuisson.

RULEES
Coupez les poires en quatre, tournez-les et laissez-les
1 h atempérature ambiante. Brilez-les a I'aide d’un

chalumeau jusqu’a ce qu’elles soient noires.

JUS MIEL-HUILE D'OLIVE

Mélangez tous les ingrédients et faites-les chauffer.
Emulsionnez le jus obtenu.
MONTAGE ET FINITION
Montez la creme fermiére dans un batteur muni du
fouet Faites des points de créme patissiére au poivre et
de créeme fermiére montée sur une assiette. Saupoudrez
légerement de poivre, puis de crumble amande. Sur ce
crumble, dressez un copeau de sorbet fromage blanc.
Sur le c6té, piquez 4 grosses brisures de gavotte au
poivre et, entre elles, disposez les poires brillées. Servez
avec le jus miel-huile d’olive br(ilant en sauciére.

DXULEES



rPYLWMHW BPHOJIE
MoarotoBka: 45 MuHyYT
Mpurotosnenue: 40 MUHYT
OTapix: 12 yacos + 1 yac 30 MUHYT
Peuent Ha 10 yenoBeK

Copbe ¢ dpomak 6naH

300 r monokKa

50 r caxapa

1 r cynep-HenTpo3bl

375 r dpomark 6naH

50 r rnoKo3bl aTOMU3UPOBAHHOM
10 r "MMOHHOTO COKa

Kpem KOHAUTEPCKUI C nepuem

300 r KoHauTEepCKoro Kpema, ctp. 500
10 r nepua

Kpamba MUHAaNbHbIM

110 r macna

75 r caxapa

150 r myKn

150 r cBexkero mmHgansa

Xpyctawume Badan Gavottes ¢ nepuem

450 r Bagensb, cTp.498
5rnepuya

50 r KegpoBOro opexa
50 r rpeuKoro opexa

Copbe c dpomark 61aH

HakaHyHe poBegute monoko go 50 C wu
n06aBbTe caxap, CMeLlaHHbIM C HEMTPO30M.
Joseante no 80 C u BbinenTe Ha Gpomax
6/1aH, F/IIOKO3Y M NPOLLEKEHHbIN IMMOHHbIN
COK.

CmewanTte MOTPY*KHbIM 6neHaepom,
OCTaBbTe CO3pPeBATb HAa 1 HOYb, BbINOXKUTE B
TYypOuHYy.

Kpem KOHAUTEPCKUM C nepuem

B TOT e [geHb nMpurotoBbTe Kpem
KOHOMTEPCKUIM KaK YKa3aHO Ha CTpaHuue
500. B MOMeHT npurotoBaeHna aobasbTe B
Hero nepeu. lMNpoueante n octasbTe Ha 30
MWHYT B NPOXNaZAHOM MecCTe.

Kpambn ¢ MUHAanéEm

OyxoBKy pasorpeiTte go 180 C. CmewwaitTe
Macno, caxap, MyKy M MUHAANb C MOMOLLbIO
Hacagkm nauct. [llpoTpute uyepes cuUTO,
pacnpeaenuTte No NPOTUBHIO U BbiNeKalTe 15
MUHYT.

Xpycrawme Badam Gavottes ¢ nepuem

MpurotoBbTe Mmaccy ana Badenb Gavottes
KaK YKa3aHO Ha cTp. 498. Bblno)kute Ha
npotmBeHb  Tefal, pasmepom  60x40,
NoCbINbTe NEpPLLEM, KeaPOBbIMU OpPEXaMU U
pybneHbIM rpeukmMm opexom. Bbinekante 2
pasa no 12 MWHYT, nepeBOpayMBasn
NPOTMBEHb B CEpeaMHe BbINeUKu.



[pywwn bptone

5 rpyw Comice

CoK Mef0BbIV C OJIMBKOBbIM Macaom

400 r méga nponosauca
COK 2 IMMOHOB
40 r BOAbI

140g d'huile d'olive

Cbopka

100 r cansok 32 nepel,

[pywu 6ptone

MopebTe rpyly Ha 4 4acTu, nepeBepHUTE,
ocTaBbTe Ha 1 4ac npuM KOMHATHOM
TemnepaType. O60OXKIrMTe rpyLly ¢ NOMOLLbHO
ropesiku, Noka oHa He CTaHeT YEPHOMN.

CoK Me0BbIf C 0IMBKOBbIM MAc/0M

CmellanTe Bce UHIrpeaMeHTbl U noaorpente
nX. MNpuaanTe TEKCTypyY IMYNbCUN
NMOsIly4EHHOTO COKY.

Cbopka

B3beliTe cAMBKM B Yalle MUKCEPA C MOMOLLLbHO
HacaAKM BeHYMK. HaHecuTe KOHAUTEPCKWUiA
Kpem c nepuem M B3bUTble C/AMBKM Ha
Tapesnky. Cnerka nocbinbTe nepuem, 3aTem
MMUHAANbHbIM Kpambiom.

OTcaante Ha Kpambn 3aBUTOK M3 copbeTa ¢
¢épomaxk 6naH. K 6optam npukpenute 4
6onblinx Bapan C nepuem, mexagy HUMK
pacnonoxure 060XKeHHble rpywm.
MoaaBaliTe C MeAoBbIM COKOM C O/IMBKOBbLIM
Mac/oM.
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= TAXTELETTED

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE POMME
12g de gélatine
58g d’eau d’'hydratation
280g de créeme liquide
80g de chocolat de couverture ivoire
60g de jus de pomme Granny Smith
10g de manzana

INSERT POMME-ANETH
280g de gelée de pomme (voir p. 315)
20g de manzana
4g d’aneth
2g d’acide ascorbique
280g de pommes Granny Smith

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de creme liquide

CREME AMANDE-ANETH
150g de creme d’amande (voir p. 314)
6g d’aneth

COMPOTEE DE GRANNY SMITH
750g de pommes Granny Smith
70g de jus de citron jaune

5g d’acide ascorbique

z

PEPINS

A

FRUITS

GLACAGE VERT POMME
20g de gélatine de poisson
120g d’eau d’'hydratation
150g d’eau
300g de sucre semoule
300g de sirop de glucose
0,83g de colorant vert pistache hydrosoluble
5,50g de colorant jaune citron hydrosoluble
175g de lait concentré sucré
320g de chocolat blanc
2g de poudre de vanille
0,5g de pépite d’argent

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage vert pomme
300g d’'enrobage (voir p. 317)
2g de colorant jaune
2,5g de colorant vert
3g de poudre de vanille

100g de brisures d’amandes torréfiées
(voir p. 317)
10 tiges en chocolat (voir p. 317)

POAAL-ANETH




= TAXTELETTED

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312. Laissez crodter
1 journée au réfrigérateur.

GANACHE POMME
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I'eau d’hydratation pour la faire gonfler. Faites
chauffer 8og de créme, versez sur le chocolat de couverture haché en émulsionnant, et
ajoutez la gélatine. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant, ajoutez le reste de creme froide,
le jus de pomme et la manzana, puis mixez a nouveau. Réservez 12 h au réfrigérateur.

INSERT POMME
Le jour méme, réalisez la gelée de pomme (voir p. 315) et mixez-la a I'aide d’'un mixeur
plongeant en incorporant le moins d’air possible. Ajoutez la manzana, I'laneth haché
et I’acide ascorbique. Pelez les pommes et coupez-les en cubes de 0,3cm de cOté et
ajoutez-les également. Mettez le tout dans les alvéoles d’'un moule demi-spheres de
3,5cm de diametre et entreposez 1 h au congélateur.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites cuire les fonds de tartelettes a blanc
pendant 20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs et lacreme et dorez-en les fonds précuits
au pinceau. Remettez 5 min au four.

FRUITS A PEPINS

CREME D’'AMANDE
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314. Débarrassez dans une poche et
garnissez-en les fonds de tartelettes cuits a blanc. Enfournez de nouveau a 160°C
(th. 5-6) pour 5 min. A la fin de la cuisson, laissez refroidir.

COMPOTEE DE POMME
Pelez les pommes et coupez-les en cubes de 0,3cm de cOté. Réservez-en 250¢ et
mettez le reste avec le jus de citron dans une poche sous vide. Faites cuire 13 min
au four vapeur a 100°C (th. 3-4) ou dans une casserole d’eau bouillante. Mélangez la
compotée avec I'acide ascorbique et les cubes de pomme réservés. Débarrassez dans
une poche et garnissez les fonds de tartelettes a hauteur sur la couche de creme
»d’amande cuite.

POAAF-ANEIH



GLACAGE
Mettez la gélatine dans I'eau froide d’hydratation pour la faire gonfler. Faites cuire
I'eau, le sucre semoule, le sirop de glucose et les colorants a 102°C. Ajoutez alors le
lait concentré sucré et laissez refroidir a 45°C. Faites fondre le chocolat blanc puis
ajoutez-le, ainsi que la gélatine. Enfin, ajoutez la poudre de vanille, mixez a 'aide
d’un mixeur plongeant et passez le tout au chinois.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache pomme bien froide dans un batteur muni du fouet, puis garnissez-
en les alvéoles d’'un moule demi-sphéres de 4,5cm de diamétre. Disposez un insert
pomme-aneth® congelé au centre et remettez au congélateur pour 3 h. Réalisez
'enrobage comme indiqué p. 317 en ajoutant la poudre de vanille avec les colorants.
Une fois que les montages ont pris, sculptez-les avec un économe pour faire un léger
creux. A l'aide d’'une pique, plongez-les dans I'enrobage vert pomme a 45°C, puis dans
le glacage a 30°C. Disposez le montage sur le fond de tartelette, puis parsemez des
brisures d’amandes torréfiées tout autour. Collez une tige en chocolat.
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TAPTANIETKU ABJZIOKO C
YKPOMNOM

MogrotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
Mpurotosnenue: 40 MUHYT
OTAapIx: 24 yaca + 4 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHOBbI ANA TapTaneToK

590 r cnagkoro necovHoro Tecta (cTp.495)

B36uTbIN raHaw c Abaokamu

12 r xXenatmHa B NOPOLLKe

58 r Boabl AnA KenatuHa

280 rcnmeok 35 %

80 r 6enoro wokonaga

60 r coka A6n0K Granny Smith
10 r nmkepa Manzana

AB6N0YHAA HAYMHKA C YKPONom

280 r abnoyHoro rena (ctp. 503)
20 r nnkepa Manzana

4 r yKpona

2 r acKOpPOBMHOBOWN KUCAOTbI

280 r abnok Granny Smith

Kentkosasa cmaska

100 r »kenTKkoB
25rcnmBoK 35 %

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe npurotoebTe CnagKoe necovHoe
TECTO, KaK yKasaHo Ha ctp. 495. OcraBbTe
3aBeTpuBaTbCA 1 AeHb B XONOAUNbHUKE

B36UTbIN raHaw A6104YHbIN

HakaHyHe ocTaBbTe KenatuH
pa3mMayMBaTbCs B XO/IOAHON BOAE B TEYEHUU
20 muHyT. HarpeiTe 80 r cAMBOK, BbiNente
Ha pybneHbin 6enbin WOKonaa v aobasbre
»enatuH. MNpobeinte 6heHaepom. lobaBbTe

OCTaBlIMeCA  XONOAHble  CAUBKM,  COK
A6104YHbIA, NMKep Manzana M eweé pas
cmewante. OctaBbTe Ha 12 yvacos B
XON0ANNbHUKE.

A6104HAA HAYMHKA C YKPOMom

HakaHyHe npurotosbTe ABA0YHOE XKene.
CmewaiTe ero norpykHoiMm 6neHgepom
nsberas nonagaHus sosayxa. flobasbTte

NMKEp Manzana, pybneHbin yKpon w
ackopbuHoBylo KucnoTy. Ounctute abnaokwy,
nopexbTe Nx Ha Kyobukn 0,3 cm 1 gob6aBbTE UX
B OCHOBHYIO Mmaccy. Bbinoxkute BCé B
CUNNKOHOBbIE  noaycdepbl 3,5 cwm B
onameTtpe. OctasbTe Ha 1 wuvac B
MOPO3UNbHON Kamepe.

MoKpbITUE }KEe/NITKOBOW CMa3KoW

Pasorpente ayxoBky ao 160 C. BbineKaite
OCHOBbl gna TapTanetok 20  MMHYT.
CmeluanTe XKenTkn u cnmBku. NMokpoiite sTon
CMEeCbiO C MOMOLLbIO KUCTOYKKU (NpUM. MUau
pacnblanTena  ana LBeToB) OCHOBBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe Ha 5 MUHYT B AYXOBKe.



Kpem MWUHAANbHbIM C YKPONOM

150 r Kpema mmMHZaNbHOro (cm. cTp.500)
6 r ykpona

Komnote 13 Granny Smith

750 r abnok Granny Smith
70 r "TMMOHHOTO COKa
5 r ackopbMHOBOM KUCNOTbI

na3sypb 3enéHoe A6A0KOo

20 r pbI6HOrO KenaTmHa

120 r Bogbl gnA xKenatnHa

150 r BoAblI

300 r caxapa

300 r cupona rntKosbl

0, 83 r KpacuTena BOAOPACTBOPUMOro
3eneHan pMCcTaLlKa

5,5 r Kpacutens XKentblii TMMOH
BOZOPACTBOPMMOTO

175 r cryw,€HHOro MonokKa

320 r benoro woKonaga

2 r BAHWUNbHOM Nyapbl

0,5 r cepebpsHbIX XxN10NbEB

Cbopka

Coyc Ana NOKpbITUA 3enEHoe A610KO

300 r coyca gna nokpbitKa, ctp. 509.

2 I }KMPOPACTBOPUMOTO XKENTOTO KpacuTens
2,5 r *XMpopacTBOPMMOro 3e/N1EHOro
KpacuTens

3 r BAHUNbHOM Ny4pPbl

100 r oCKONKOB ¥apeHOoro MmHAanA
10 woKonaaHbix nanoyek (ctp.509)

Kpem MmnHAaNbHbIM

B aT0 Bpemsa npurotosbTe MUHAANbHbBIN
KpeMm KaK YKasaHo Ha cTp. 500.
HanonHuTe ncnevyeHHble OCHOBbI ANA
TapTaneTok. BoineKkakte 5

MUWHYT. B KOHLLe NpUroToBNEHNA OCTaBbTe
OCTbIBaTh.

Komnote n3 Granny Smith

Oumnctute a6N0OKK, NopexkbTe Kybmnkamm 0,3
cM. OcTtasbTe 250 r. OcTaBwmneca A610Kn
CMeLLaliTe C IMMOHHbIM COKOM U BbIJIOXKUTE
B NaKete cy-8ua. lotoBbTe 13 MUHYT B
cysuge npu 100 C. lan nonoxKute naket B
KacTpHo/10 C eABa KUNsALLEN BOAON.
CmeLuanTe KomnoTe ¢ ackopbuHoBoM
KUCNIOTOM N OCTaBLUMMUCH KyOMKaMM CBEXKMX
AGNOK.

BblnoXuWTE B KOHAUTEPCKUIA MELLIOK U
oTCaZuTe B TAapTaNeTKM 40 BEpPXa Ha CaoM
MCMEeYEHHOro MMHAA/IbHOTO Kpema.

[na3ypb 3enéHoe 1610K0

HakaHyHe ocTaBbTe *KenaTuH
pa3smaynBaTbCA B X0N04HOM BoAe. [0TOBbTE
BO4Y, Caxap, FMIOKO3Y U Kpacutenn o

102 C. lobaBbTe cnagKoe CrylueHHoe
MOANOKO n octyaute o 45 C. Pactonute
benblit WoOKoNaa, AobaBbTE €ro, a TakKe
nob6asbTe KenatuH. [lobaBbTe BaHUAbHYHO
nyapy, npobeinte NOrpyXHbIM 6aeHAepPOM,
npoueguTe.

Cbopka

B3beiTe xonogHblt A6NOYHLIM raHaw B
Yyalle MUKCepa C MOMOLLLbIO HAaCaAKM BEHYMK.
Otcagnute ero B dopmy nonycodepa
anametpom 4,5 cm. Bblnoute B UEHTP
3aMOPOKEHHYIO HaYMHKY A610K0-ykpon® un
OCTaBbTe B Mopo3e Ha 3 yaca. lpurotosbTte
COYC AN1A NOKPbITMA KaK yKasaHo Ha cTp. 509,
006aBbTe B HEro BaHWAbHYHO nNyapy W

KpacuTenu. Kak TO/IbKO OCHOBBbI
3amMopo3nanch npugamnte um dopmbl (NpuUMm.
AGNOKA) €  NOMOUWLbIO  OBOLLEYUCTKM.

HakonnTte OoCHOBbI Ha AepeBAHHbIE LUNAXKKN
n



OKYHUTE 3aroTOBKW B COYC ANA MOKPbITUA
3enéHoe s6n0Ko Temnepatypon 45 C, 3aTem
B rnasypb Temnepatypoi 30 C.

Bblnoxkmte  sbnoyHble  nonycdepbl  Ha
Kaxayro TapTaNeTky W yKpacbTe Kpas
OCKOJIKaMU KapeHoro MMHAANA.

MpuKpenuTe K 610Ky LWOKOaAHbIM XBOCTUK.
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TAXITELELNTED -

FONDS DE TARTELETTES GLACAGE ROUGE SANG
590g de pate sucrée (voir p. 312) 20g de gélatine de poisson
120g d’eau d’hydratation
GANACHE POMME ROSE 150g d’eau
12g de gélatine _ 300g de sucre semoule
58g d’eau d’hydratation 300g de sirop de glucose
280g de creme liquide 8g de colorant rouge fraise
80g de chocolat de couverture ivoire 175g de lait concentré sucré m
. =
66g de jus de pomme 320g de chocolat blanc -
2 gouttes d’'arb6me de rose 2g de poudre de vanille —
A g —
0,5g d épite d'o
INSERT POMME-ROSE ERCET PR v
280g de gelée de pomme (voir p. 315) MONTAGE ET FINITIONS e
28g de roses cristallisées Enrobage rouge
280g de cubes de pomme 300g d’enrobage (voir p. 317) :1
2g de colorant rouge PCB* o
DORURE ’
. 3g de poudre de vanille —
100g de jaunes d’'e@ufs =
25g de créme liquide 100 g de brisures d’amandes torréfiées w
< (voir p. 317)
CREME AMANDE-POMME 10 tiges en chocolat (voir p. 317)
150g de créme d’amande (voir p. 314)
1 pomme Royal Gala Réalisez les Tartelettes pommes d’amour en suivant

le méme procédé que pour les Tartelettes pomme-
aneth (p. 116) en adaptant avec les ingrédients
mentionnés ci-dessus.

COMPOTEE DE POMME GALA
250g de pommes Royal Gala
70g de jus de citron jaune
S5g d’acide ascorbique
20g de roses cristallisées

POAXAAL
D°PAAOUX



TAPTANETKU ABJZIOKO NIOBBU

MopgrotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
Mpurotosnenue: 40 MUHYT
OTAapix: 24 yaca + 4 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTAZIETOK

590 r cnagkoro neco4yHoro Tecta, cTp.495

B36u1TbIl raHall po3oBoe s16/10K0

12 r xXenatmHa B NOpPOLLKe
58 r Boabl AN kenatuHa
280 r canBok 35 %

80 r 6enoro wokonaga

60 r coka A6104YHOTO

2 Kanau po3oBoi BOAbI

HaunHKka A6n0Ko-Po3a

280 r abnoyHoro *ene (ctp. 503)

28 1 KPUCTANNN3UPOBAHHbBIX PO3
280 r abnok

HKenTtkoBas cmasKa

100 r »xenTKkoB
25rcnmBoK 35 %

Kpem MrUHAaNbHbIV ¢ 1610KOM

150 r Kpema mmnHpanbHoro, cTp.500

1 abnoko Poan lana

KomnoTe 13 abnok lNana

250 r abnok Posan MNana

70 r NTMMOHHOrO COKa

5 r acKopbMHOBOM KUCNOTbI

20 r po3 KPMUCTaNAMU3UPOBAHHbIX

[na3ypb KpacHaa KPOBb

20 r pbIBGHOrO *KenaTmHa
120 r Bogbl gnA xKenatunHa
150 r Bogbl

300 r caxapa

300 r cMpona rntoKo3bl

8 r KpacuTens KpacHas KnybHMKa

175 r cryw€HHOro MonoKa
320 r 6enoro wokonaga

2 r BaHWUIbHOM NyApbl

0,5 r 30n0TbIX x/I0NbEB

Cbopka

Coyc A1 NOKPbITUA KPacHbIN

300 r coyca ana noKpbiTva (cm. cTp. 509)

2 r Kpacutens KpacHoro PCB®
3 r BAHW/IbHOM NyApbl

100 r oCKONKOB apeHOoro MMHAanNA

(cTp.509)

10 woKonaaHbix nanoyek (ctp.509)

MpuroToBbTe peuenT TapTaneTok SA610KKu
nobBu cneaya peuenTty TapTanetok A610Ko

C  YKporom, agantupys
YKa3aHHbIX UHIPEANEHTOB.

Konmn4yectso
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A PEPINS

FRUITS

TAXIL

FOND DE TARTE

590g de pate sucrée (voir p. 312)
100g de jaunes d’eufs

25g de creme liquide

CREME D’AMANDE
300g de créme d’amande (voir p. 314)

COMPOTEE DE POMME
lkg de pommes Granny Smith
125g de jus de citron jaune

MONTAGE ET FINITIONS
8 pommes Royal Gala
100g de beurre

| mnes ROV Lf?QLL T
<) Grnm Seith

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pate sucrée commeindiqué
p. 312. Laissez cro(ter 1 journée au réfrigérateur. Le
jour méme, faites cuire le fond de tarte a blanc a 160°C
(th. 5-6) pendant 25 min. Mélangez les jaunes d’ceufs
avec la creme et dorez-en le fond précuit au pinceau.
Remettez 10 min au four

CREME D’AMANDE
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314
Débarrassez dans une poche et garnissez le fond de
tarte d’'une couche de créeme. Enfournez de nouveau
la tarte pour 10 min.

COMPOTEE DE POMME
Pelez les pommes et coupez-les en petits cubes
de 0,3cm de cOté. Ajoutez le jus de citron jaune et
mettez dansune poche sousvide. Faites cuire au four
vapeur a 100°C (th. 3-4) ou dans une casserole d’eau
bouillante pendant 13 min. Garnissez le fond de tarte
de compotée, sur la creme d’amande cuite.

MONTAGE ET FINITIONS
Coupez les pommes sans les peler en gardant 2cm
de chaque c6té, puis passez-les a la mandoline afin
d’obtenir de fines lamelles de 1 mm d’épaisseur, toutes
de la méme forme et de la méme taille. Disposez-les a
platen spirale,comme un jeu de I'oie, en commencant
par I'extérieur et en progressant vers le centre. Faites
fondre le beurre, badigeonnez-en la tarte et enfournez

pour 6 min de cuisson a 175°C (th. 6).

AUXN POAALSD




AIB/IOYHbIN TAPT

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotrosneHue: 1 yac
OTgbix: 24 yaca
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTAZIETOK

590 r cnagkoro necoyHoro Tecta(cTp.495)
100 r xkenTkoB
25 rcnmBok 35 %

Kpem mnHAanbHbIN

300 r Kpema muHAanbHOrO (cm. cTp. 500)

Komnote abnoyHoe

1 Kr aAbnok Granny Smith
125 r "MMOHHOrO CoKa

Cbopka

8 abnok Poan lana
100 r macna

OcHoBbl And TapTa

HakaHyHe npuroToBbTe cnagkoe necoyHoe
TEeCTO KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OctaBbTe
3aBeTpuBaTbcA 1 AeHb B XON0AUNbHUKE.

B TOT »Ke AeHb MCneKknTe OCHOBbI ANA TapT
npu 160 C B TeyeHmn 25 MnHyT. CmeLuante
YKENTKU U CIMBKU. [OKPOITE 3TON CMECHIO C

NMOMOLLLbIO KMCTOYKM (npum. nnu
pacnblauTena  AnA LLBETOB)  OCHOBbI
Taptanetok. OcrtasbTe Ha 10 MHUHYT B
OYyXOBKe.

Kpem mnHaanbHbIM

B 3TO Bpems npurotosbTe MMHAANbHbIN
Kpem KaK yKa3aHo Ha cTp. 500

HanonHuTe ucneyeHHble OCHOBbLI ANA TapTa
CNOEM MUHAANBHOTO Kpema. BbinekanTe
CHOBa B TeyeHun 10 MUHYT.

KomnoTe abnouHoe

Ounctute s610KM, nopexbTe Kybmkamu 0,3
cMm. [lobaBbTe IMMOHHbIM COK U BbINOXKUTE B
naket cy-sug. lfotosbTe 13 MUHYT B cyBuae
npu 100 C. Unun B KacTprone ¢ eaBa KMNALEM
BOAOM. BblNoXWTE B MEWOK M OoTcaaute B
TapTaneTKM A0 BepXa Ha CAOM UCMEYEHHOTO
MWHAANbHOTO Kpema.

Cbopka

MopexbTe A6/10KN He OUYMLLAA UX U COXPaHAA
2 CM C KaxAoW CTOPOHbl. HapexbTe MX Ha
MaHAo/MHE ToAwuHor 1 mm. Bce A6noKu
OO/MKHbI  MMeTb OAMHaKoBylo ¢dopmy W
pa3mep.

BbioXUTEe MX NO CnNMpanum, HaymHaa C
bopToB, ABuraacb K UeHTpy. Pactonute
Mac/0 U CMaxKbT€ MM MOBEPXHOCTb TapTa.
BbinekaiTe B Te4eHUM 6 MMHYT npn 175 C.
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MANGUE

Pleine saison

avril & juillet et décembre

Bien la choisir

plutét que la coloration, il faut
vérifier que la mangue est légeérement

souple au toucher

Poids moyen
400 g

A consommer rapidement si le fruit
est mir, ou a conserver dans un
endroit frais (a £ 6 °0)

pendant quelques jours

Associations de saveurs

corlandre, fruit de la passion,

gingembre
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9K30TUYECKUE PPYKTbI

AHAHAC
Ce3soH
OKTAbpb - anpenb

MpaBuabHO BbibpaTh

JncTbsA aHaHaca A0/KHbI ObITb 3e/1eHble,
KpernKune 1 Ierko oTXo4uTb OT nnoga. PpyKr
[AOJIKEH ObITb aPOMATHBIM U TAXKEbIM

CpeaHuit Bec

1, 8 kr

XpaHeHune

[o 6 gHel Npu KOMHATHOM TemnepaTtype

KombunHaumm BKycos

Kokoc, aBokazo, nemoHrpacc
ABOKAAO

Ce3oH

OkTabpb - anpenb

MpaBnabHO BbIGPaTb

KosKypa BO3/1e NJI0A0HOMKKN A0KHA ObITb
[OCTAaTOYHO MATKOM

CpegHui Bec
300r

XpaHeHue
[o 5 gHen npu KOMHaTHOM TemnepaType

ec/n QPyKT eLlé TBEpAbIN. 3 AHA B ALWLUKE
XONOAUNBHUKA — eCnr GPYKT yiKe Crnenbli.

KombuHaumm BKycoB
ABNOKO, 3eMNAHUKA, 3CNENeTCKUIA nepeL,

BAHAH
CesoH
Lenbin roa,

MpaBuabHO BbIGPaTh

®PpyKT foNKeH ObITb 3eN1EHO-KENTOrOo LBeTa,
4yTOb6bI OCTAaBUTL €ro A03peTb MegneHHo. bes
CBETN0-KOPUYHEBBIX MATEH.

CpegHui Bec

150 r

XpaHeHue

4-5 aHen Npy KOMHaTHOM TemnepaType

KombuHaumnm BKycos

Pom, BepbeHa, nemoHrpacc
MAPAKYMA

CesoH

Lenbin rop,

MNpaBnabHO BbIGPaTh

He canwkom nerkmin. Koxypa aoaKHa 6bitb
NMOMATOM, YTO CBUMAETENbCTBYET O 3PEN0CTH

dpyKTa.

CpegHuin Bec
751

XpaHeHue
Hepens npu KOMHaATHOM TemnepaType ana

Hecnenoro GpyKkTa u MakcMmym 2 oHA B
XONOAUNbHUKE ANSA CNEeNoro.

KombuHauum BKycoB
Nmbunpsb, Kode, ppomaxk 6nraH




JIN4UN
Ce3oH
Hosbpb — sHBapb

MpaBuAbHO Bbl6PaTh

P pyKT A0/1XKEH BbITb AOCTaTOYHO TBEPAbIM,
KOXKypa naeanbHoMn, po30BOiA.

CpegHui Bec

20r

XpaHeHune

2 AHA NPY KOMHATHOW Temneparype,
15 gHel B Xon04UNbHUKE

KombuHaumm BKycos

Po3a, mATa, MannHa
Knsu

Ce3oH

Hoabpb — man

MpaBunabHO BbIGPaTb

3aBUCUT OT BKYCOBbIX NPeANoYTEHUN U Lenun
MCNoab30BaHMUA.

Monogoit Knsm — TBEpAbIN, cnenbli —
MATKNIA

CpegHui Bec
100 r

XpaHeHue
HecKonbKo Heaenb B XON0AUbHUKE ANA

Hecnenoro ¢pyKTa u 1 Heaens B
XONOAUNbHUKE ANA CNenoro.

KombuHaumm BKycoB
KeapoBble opexu, YEPHbIN KYHXKYT U
LoKoNaz

MAHIO
Ce30H
Anpenb — 1tonb 1 aekabpb

MpaBuabHO BbIGPaTh

®pYKT A0/KEH ObITb HEMHOIO MATKMM Ha
oLLynb

CpegHui Bec

400r

XpaHeHue

Cnenbiii GPYKT ynotpebumTb bbiCTPO Uan

XPaHUTb B NPOXNAaAHOM MecTe +6 HECKONbKO

aHen

KombuHaumnm BKycos

KopuaHgp, mapakyia, umbunpb
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ANANAY,

SORBET ANANAS-

CITRON VERT

600g d’ananas

140g d’'eau

55g de jus de citron vert
70g de glucose atomisé
140g de sucre semoule

4g de super neutrose

MARMELADE ANANAS-AVOCAT
500g d’ananas Victoria

500g d’avocat bio

50g de jus ananas

JUS D’ANANAS-

HUILE D'OLIVE

6,4g de gélatine en feuilles
540g de jus d’ananas

48g de miel «béton» ou

de lavande

36g de jus de citron

240g d’'huile d’olive

ECRASE D'AVOCAT

500g d’avocat bio

Le jus de 1 citron

Fleur de sel

1 pincée de piment
d’espelette

3 feuilles de menthe fraiche

MONTAGE ET FINITIONS
Chips d'ananas (voir p. 316)
Piment d’'espelette

Quelques feuilles de menthe
fraiche

SORBET ANANAS-CITRON VERT
Passez les ananas a la centrifugeuse pour en obtenir 600 g de jus. Faites-
en chauffer 100g avec I'eau, le jus de citron vert et le glucose atomisé
dans une casserole. A 40°C, ajoutez le sucre et le super neutrose et portez
a 85°C. Laissez refroidir au réfrigérateur pendant environ 2 h. Ajoutez le
reste de jus d’ananas frais et mixez. Turbinez, débarrassez dans un bac
bien froid et réservez au congélateur.

MARMELADE ANANAS-AVOCAT
Taillez I'ananas et I'avocat en brunoise. Liez-la avec le jus d’ananas et
réservez au frais jusqu’au service.

JUS D'ANANAS-HUILE D'OLIVE
Mettez la gélatine dans de I'eau froide pour la faire gonfler. Faites
légerement chaufferle jus d’ananas. Ajoutez la gélatine, le miel et le jus
de citron et émulsionnez au mixeur plongeant avec I'huile d’olive, comme
pour une vinaigrette. Servez le jus tres chaud.

ECRASE D"AVOCAT
Ecrasez I'avocat avant de servir pour éviter qu’il ne noircisse et ajoutez
le jus de citron, un peu de fleur de sel, le piment d’Espelette et la menthe
fraiche déchirée a la derniere minute.

MONTAGE ET FINITIONS
Déposez une boule de sorbet ananas-citron vert sur I’écrasé d’avocat.
Disposez a cOté la marmelade ananas-avocat et plantez-y quelques chips
d’ananas. Saupoudrez de piment d’Espelette. Déchirez la menthe fraiche
et disposez-en des gros morceaux sur la marmelade ananas-avocat. Versez
le jus chaud sur le dessert juste avant de le déguster.

AVOCAT
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AHAHAC C ABOKALO
MoaroToBKa: 2 yaca
MpurorosneHue: 5 MUHYT
OTabix: 2 yaca
Peuent Ha 10 yenoBek

AHaHacoBoe copbe ¢ arimom

600 r aHaHaca

140 r Bogbl

55 r coka nanma

4 1 cynep-HenTposbl
140 r caxapa

70 r rNOKO3bl aTOMU3UPOBAHHOM

Mapmenaa aHaHac-aBoOKaao

500 r aHaHaca Buktopua
500 r aBoKazo 610
50 r aHaHacoBOro coKka

CoK aHaHaca ¢ 0IMBKOBbIM MACA0OM

6,4 r }XenaTmHa B ANCTax
540 r aHaHacoBOro coKa

48 r ména Béton nnu nasaHaoBoro méaa

36 r TMMOHHOTO COKa
240 r onnBKOBOro macna

ABOKafl0 C MATOM U NEPLEM

500 r aBoKkago 6u1o

CoK 1 nnmoHa

conb fleur de sel

LLlenoTKa nepua

LLLIENOTKa 3CneneTcKkoro nepua
3 NUCTMKa CBEXKEN MATbI

Cbopka

AHaHacoBble yuncol (cTp. 316)
MepeL, acneneTckmm
Jlnctba maTol

AHaHacoBoe copbe ¢ n1anmom

Bbinoxute aHaHac B UeHTpudyry, u4TObbI
nonyuntb 600 r coka. Mporpeiite 100 r coKa ¢
BOJOM, NanmosbIMm COKOM,
aTOMM3MPOBAHHOW INOKO30M B KacTptone.
Mpn 40 C pobaBbTe caxap, HeUTpo3y u
nporpente pgo 85 C. Ocrtygute B
XONoAUNbHUKeE B Te4eHuu 2 Yacos. [lobasbTe
OCTaBLUMICA COK aHaHaca, CmellanTe.
Boinoxkute B TypbuHy. loToBbIM copber
OCTaBbTe B MOPO3UIbHOM Kamepe.

Mapmenaa c aHaHacom M aBOKaa0

AHaHaC W aBOKago mnopexbTe Kybukamum
OptoHyas, cmellalTe ¢ aHaHacoBbIM COKOM U
OCTaBbTe B X0/104€ A0 NoAauMm.

CoK aHaHacoBbIN C 0JIMBKOBbLIM Mac/10M

[anite KenaTMHy HabyxHyTb B X0/04HOM
Boge. Cnerka Harpemte aHaHaCOBbLIN COK,
nobasBbTe KenatuH, MEA, NMMOHHbINA COK.
JobaBbTe 0/MBKOBOE Mac/io, CMellanTe
NMorpy»HbiM 61eHAepoM [0 NOoAy4vyeHun
amynbcuun. MogasanTe COK O4EHb ropPAYUM.

ABOKaf0 C MATOM N NEPLUEM

PazomHUTe aBOKago nepepg nogayveit 4Tobbl
n3bexxatb ero notemHeHua. JJobasbTe conb
fleur de sel, acneneTckuii nepey, n pBaHyto B
NOCNEAHIO MUHYTY MATY.

Cbopka
BbIloXKWUTE WApUK aHaHacoBoro copbe c

NaiMOM Ha pasmaTbin  aBokago. COOKy
BbINOXUTE MapMenas aHaHac-aBoOKago M
BCTaBbTe B HEro HECKO/IbKO aHaHACoBbIX
yuncos. [locbinbTe 3CNENETCKUM Nepuem.
MopBuTe CBEXKYIO MATY. BonbLune eé Kycouku
BbINOXKUTE Ha MapMesag, aHaHac-aBoOKaAo.
Bbinennte  ropAauMit COK  Ha  aecept
HenocpeaCTBEHHO Nepes Aeryctauunen.
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EXOTIQUES

FRUITS

FCLAIXO

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux

Crumble blanc
350g d’'appareil a crumble
9g d’oxyde de titane

Glacage blanc
300 g de glagage blanc fécule

GAVOTTES CROUSTILLANTES COCO
400g d’appareil a gavottes
50g de noix de coco rapée

CREME AVOCAT-CODCO

60g de noix de coco fraiche
280g de purée de coco

120g de lait de coco

4g de xanthane

120g de créme liquide

100g de mascarpone

80g d’avocat

GAVOTTES CROUSTILLANTES CGCO
Réalisez les gavottes comme indiqué p. 319, en
saupoudrant de noix de coco rdpée juste avant de

déchirer des morceaux et de les froisser en boules.

CREME AVOCAT-COCO
Eclatez la noix de coco avec un rouleau a patisserie,
puis épluchez la chair. Mélangez la purée de coco,
le lait de coco et la coco fraiche, puis mixez a 'aide
d’un mixeur plongeant en incorporant la xanthane.
Veillezacequelacocofraichesoitbien mixée. Montez
légerement la creme avec le mascarpone dans un
batteur muni du fouet, puis incorporez a la premiere
préparation. Réservez 20 min au réfrigérateur.

ECLAIRS
Réalisez les éclairs comme indiqué p. 318 avec un
crumble blanc et faites-les cuire 20 min a 180°C (th. 6).
Laissezséchera 160°C(th 5/6) pendant 15 min. Réalisez
également le glacage blanc comme indiqué p. 319

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez 4 trous sous les éclairs a I'aide de la pointe
d’un couteau par exemple, puis garnissez-les avec la
créeme avocat-coco. Réchauffez le glagage blanc au four
a micro-ondes pour qu'il soit a 27°C, puis glacez les
éclairs une premiere fois. Mettez au congélateur pour
5 min, puis glacez une seconde fois. Laissez prendre
quelques minutes au réfrigérateur. Au dernier moment,

disposez les gavottes coco sur les éclairs.

AVOCAT-COCO



SKNEPbI C ABOKAAO U
KOKOCOM

MNoaroroBka: 2 yaca
MpurotosneHune : 35 MUHYT
Otabix: 1 yac 20 MUHYT
Peuent Ha 8 nepcoH

3knepsbl (cTp. 513)
400 r 3aBapHoOro Tecta

benbi Kpambn
350 r Tecto Ans Kpambna
9 r AMOKCHAaa TUTaHA

Benbiit rnasypob
300 r 6enoi rnasypu Ha Kpaxmasne

KokocoBble xpycTawme Badau
400 r tecta ana Badenb
50 r KOKOCOBOWM CTPYKKM

Kpem c aBoKago U KOKocom

60 r cBekero Kokoca

280 r KOKOCOoBOrO ntope

120 r KOKOCOBOro MOIOKO
4 1 KcaHTaHOBOW Kameam

120 r chusok 35%

100 r mackapnoHe

80 r aBokago

KokocoBble xpycTawme Badbim

Cpoenante xpyctawme Baganm KaK yKasaHO Ha
cTp.513, NpucbinaB X KOKOCOBOW CTPYKKOM,
nepea Tem Kak copmmnpoBaTb UX B LLAPUKK.

Kpem ¢ aBOKaZ0 U KOKOCOM

PackonuTe KOKOC C NOMOLLbIO CKANIKK, 3aTem
OYUCTUTE ero OT KOXKypbl. CmewwaliTe
KOKOCOBOE MNiope, KOKOCOBOE MOOKO U
CBEXWIM KOKOC, NpobenTe NOrpyHbim
6neHaepom, ,o6aBNAA KCAHTAHOBYHO
Kameab. CMmewnBanTe 40 MOMEHTA, Korga
KOKOC MOJIHOCTbO cMeLlaeTcs. B3belite
CNerka CIMBKM C MackapnoHe u gobasbTe nx
B nepByto maccy. OctasbTe Ha 20 MUHYT B
XON0ANNBHUKE.

JKnepbl
MpurotoBbTe 3KNEPBI KaK YKa3aHO Ha CTp.

513 c 6enbim Kpambiom. Beinekante mx 20
MnHyT npn 180C. 3aTem CHU3bTE
Temnepatypy 4o 160C u BbinekanTe ewe 15
MUHYT. MpurotosbTe benyto rnasypb Kak
yKa3aHo Ha cTp. 513.

Cbopka

Cpoenainte 4 oTBEPCTUS B OCHOBE 3K/epa C
NOMOLLbIO OCTPOro HOXKa. HanonHute nx
KpemoMm C aBOKaZo 1 Kokocom. NMogorpenTe
B MMKPOBONHOBOW neun o 27C 6enyto
rnasypb. 3aTeM MOKPOWTE 3KNepbl NePBbIM
cnoem rnasypu. MNoctasbTe B MOPO3UAbHYIO
Kamepy Ha 5 MUHYT 1 NOKPOITE BTOPbIM
cnoem rnasypu. OctasbTe 3KNepbl B
xonogunbHuke. MNepes nogayen BbINOXUTE
XpycTawme Bapan ¢ KOKOCOM Ha IKnep.



PREPARATION : 2 H

3AKPLITEM BEAHAHOBBIM [IMPOT

NOSSIND

V]
L
=
=
o
wn
o
w
a

POUR 8
NIW 0¢C

REPOS : 4 JOURS +




1OUXITE

PEUILLETAGE

Beurre manié

420g de beurre de tourage

165g de farine de gruau

Détrempe
160g d’'eau

15g de sel

4g de vinaigre blanc
130g de beurre mou

395g de farine de gruau

PATE D' AMANDE - BANANE
200g de bananes

{soit 3 bananes)

360g de pate d’amande

EREME AMANDE-BANANE
160g de poudre d’amandes
torréfiées

150g de sucre glace

120g de beurre

20g de poudre a creéme
120g d’'eufs tempérés
156g de jus de banane

20g de rhum
MONTAGE ET FINITIONS
4 bananes

1 jaune d’euf

FEUTLLETAGE
Quatre jours avant, réalisez un feuilletage a 6 tours comme indiqué
p. 313 avec les quantités ci-contre, mais en réalisant 2 tours par jour et
en laissant 1 journée de repos a chaque fois. La veille, abaissez la pate
a 3mm a l'aide d’'un rouleau a padtisserie. Détaillez 8 disques de 12cm
de diametre et 8 disques de 14cm a I'aide d’'un emporte-piéce. Laissez
détendre 1 nuit au réfrigérateur.

T 1 AMANDI BANANI

Le jour méme, écrasez les bananes et mélangez-les avec la pate d’'amande.
Réservez dans une poche sans douille.

{ EME AMANDE-BANANE

Montez ensemble la poudre d’amandes torréfiées, le sucre glace et le
beurre pendant au moins 10 min dans un batteur muni de la feuille,
Ajoutez la poudre a creme puis les ceufs un a un. Incorporez enfin le jus

de banane et le rhum. Réservez dans une poche sans douille.

MONTAGE ET FINITIONS
Sur une plaque, disposez les disques de feuilletage de 12cm et dorez-
en le pourtour au jaune d’ceuf battu a I'aide d’un pinceau. Pochez un
cercle degog de pdte d’amande-banane sur chacun d’eux, a I'intérieur du
pourtoursans le toucher, puis pochez 100g de creme amande-banane par-
dessus. Disposez des cubes de banane crue d’environ 0,5cm. Recouvrez
des disques de 14cm et chassez I'air en appuyant dessus délicatement.
Soudez bien les bords des 2 disques de pate, jusqu’au bord de l'insert.
Entreposez 1 h au réfrigérateur, puis appuyez de nouveau sur les bords.
Mettez au congélateur 30 min environ afin que la pate soit bien dure, puis
découpez un vol-au-vent de 10cm de diametre au centre du montage a
I’aide d’un cutter. Chiquetez les bords avec le dos d’un couteau d’office,
puis laissez reposer 3 h au réfrigérateur. Retournez la tourte et dorez
a nouveau au jaune d’ceuf a I'aide d’un pinceau. Laissez crodter 3 h au
réfrigérateur, puis dorez une seconde fois et faites des rayures du centre
vers 'extérieur.

Préchauffez le four a 180°C (th 6). Beurrez un tapis Silpat® avec du beurre

pommade, puis saupoudrez-le de sucre cassonade. Disposez la tourte

dessuset enfournez. Laissez cuire 10 min a 180°C (th. 6). Disposez 4 cercles

de 4cm de hauteur et de 3c¢m de diametre aux coins de la plaque, posez

une feuille puis une grille au-dessus de la tourte. Terminez la cuisson au
four ventilé a 170°C (th. 6) pendant 10 min.

DANANE
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3AKPbITbIA BAHAHOBbIY NUPOT

MoprotoBKa: 2 yaca
MpurotosneHue : 20 MUHYT
OTapix: 4 aHA 7 yacos 30 MUHYT
PeuenT Ha 8 nepcoH

CnoéHoe Tecto

MacnaHbil chok

420 r macna anAa CNoéHoro TecTa
165 r MmyKu € BbICOKMM coaeprKaHuem
rnoTeHa

TectO

160 r BoAbl

15 r conum

4 r BUHHOTO YKCyca

130 r pasamaryéHHoro macna

395 MYKM C BbICOKMM coaeprKaHMeM
rNOTEHA

MwuHaanbHO 6aHaHOBaA NacTa
200 r 6baHaHoB (3 wT)
300 r MMHAaNbHOM NacTbl

baHaHOBO MWHAANbHbIN KpEM
160 r xkapeHHON MUHAANbHOM NyApbl
150 r caxapHoii nygpbl
120 r cnuBoYHOro macna

20 r nopoLwKa gna 3aBapHoOro Kpema
120 r AanL, KOMHATHOM TemnepaTypbl
150 r 6aHaHOBOrO COKa

20 r poma

Cbopka
4 6aHaHa

1 )kentoK

CnoeHoe TecTo

3a 4 pHA nNpuUroToBbTe CNAOEHHOE TecTo,
coenas 6 (Npum. MpoOCTbIX) TypoB KakK
yKasaHo Ha cTp. 498. Wcnonbsyiite
KO/IMYECTBO WHIPEAMEHTOB YKa3aHHOe B
OaHHOM peuenTos, Aenaa no 2 Typa B AeHb
M OCTaBAAs Kaxkablii pa3 1 AeHb Ans oTapbixa.
Packatante Tecto Ao 3 mMm, Bbipexbte 8
ANCKOB auametpom 12 cm u 8 AucKos
anametpom 14 cm. OcTaBbTe Ha HOYb B
XONOoAUNbHUKE.

MuHaanbHO 6aHaHOBaA NacTa

B TOoT e paeHb pasgaBute 6OaHaHbl U
CMeLllaiTe ¢ MMHAa/bHOM NacTon. Bblnoxute
B KOHAUTEPCKUIM MeLWokK 6e3 HacaaKu.

baHaHOBbLIN MUHAANbHbIN KpeEM

B3buBainTe BMecTe ¢ NOMOLLbIO HaCaAaKN NCT
C/IMBOMHOE  MacCNo, CaxapHyw  nyapy,
NOAXKAPEHHYID  MWHAANbHYIO nyapy B
TeyeHnn 10 muHyT. [lobaBbTe NOPOLLOK ANA
3aBapHOro Kpema u nocrteneHHo pobasbre
Alua. B KoHue gobaBbTe GaHAHOBbLIN COK U
pom. BblnoxuTe maccy B KOHAUTEPCKUN
MeLLOK 6e3 HacaaKu.

Cbopka
Bblnoxute  AUCKMK C/IOEHHOro  TecTa

AuvameTpom 12 cmM Ha nNpPOTMBEHb U C
MOMOLLBID KMUCTOYKM CMaxKbTe B3OUTbIM
Kentkom Kpaa. Otcagute no Kpyry 90 r
MWHAANbHO 6aHAHOBOWM MacCTbl HA KaKAbll
OMCK, He Kacasacb KOHTypoB. OTcaguTe cBepxy
100 r 6aHaHOBO MWHAANBHOIO Kpema.
Bbinoxure KyOunKkm cbiporo  6HaHaHa
pasmepom 0,5 cm. CBepxy HaKpoMnTe gUCKOM



AnameTpom 14 cm 1M HafaBAMBAA aKKYPaTHO
CBEpXy  BbINycTuTe BO34YX. MnotHo
coeguMHUTE Kpaa [ABYX [AWCKOB TecTa A0
Hayana HauymHKK. NocTaBbTe B MOPO3U/bHYIO
Kamepy Ha 30 MMHYT, u4TObObI TECTO
3aTBepgeno. 3atem obperbTe Kpas nupora
A0 pasmepa 10 cm guametpom. Kpasa nupora
obpaboTaliTe He OCTPOI CTOPOHOM HOXa U
OCTaBbTe OTAbIXaTb Ha 3 4aca B
xonogunoHuke. llepeBepHUTE NUPOr U C
MOMOLLbIO KUCTOUKM CMAXKbTE KENTKOM.
OcTtaBbTe 3aBeTpmBaTbcA Ha 3 4Yaca B
XONOAUNbHUKE. 3aTeM CMaXKbTe BTOPOM pas3 n
coenante MONOCKM HAyMHas OT  LeHTpa
OBUTAACh K Kpasam.

Bbineyka

Pasorpeitte ayxoBky a0 180C. CmaxbTre
PasMATYEHHbIM CIMBOYHbIM Macaom Silpat ©
M NPUCbINbTE  KOPWUYHEBbLIM  CaXapOoM.
BblNOXKWTE NMPOr M NOCTaBbTe B AYXOBKY Ha
10 muHyT. Pasmectute 4 Konbla BbicoTon 4
CM 1 AMameTpom 3 CM MO yraam NPOTUBHA.
Ha Konbua BbINOKUTE NEprameHT, CBEPXY
peweTky u gonekaite ewe 10 MUHYT (Npum.
Ha peweTke) npu 170C B KOHBEKLMOHHOWM
OYXOBKe.



PREPARATION : 2 H

EAHAHOBHM TAPT CY®JIE C BEPEEHOM M JIEMOHT'PACOM
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REPOS : 24 H + 10 MIN



POND DE TARTE

590g de pate sucrée
{voir p. 312)

160g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

EREME

BMANDE -VERVE INI

160g de créme d’amande
tvoir p. 314)

3g de verveine fraiche

MARME LADE

ITRON VERT-
BITRONNELLE-VERVEINE
250g de citrons verts
28g d’eau

186g de sucre semoule
3g de pectine NH

g de verveine fraiche
ig de citronnelle

RINGUE CITRON VERT
g de blancs d’eufs

g de sucre semoule
zestes de 2 citrons

RINTAGE ET FINITIONS
bananes
re glace

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pate sucrée comme indiqué p. 312, puis laissez
cro(ter 1 journée au réfrigérateur.

Le jour méme, faites-le cuire a blanc 25 min a 160°C (th. 5-6).
Mélangez les jaunes d’ceufs et la creme et dorez-en le fond précuit au pinceau.
Remettez 10 min au four.

REME AMANDE-VERVEINE
Réalisez la creme d’'amande comme indiqué p. 314. Lavez, ciselez et incorporez
la verveine a la creme. Débarrassez dans une poche et garnissez le fond
de tarte. Enfournez pour 10 min.
MARMELADE CTITROWN VE
CITRONNELLE-VERVEINE
Pelez les citrons verts a vif puis faites blanchir les écorces 5 fois de suite en
les faisant bouillir dans un grand volume d’eau, départ eau froide. Détaillez en
petits cubes de 0,5cm avec un couteau. Prélevez également les suprémes des
citrons, puis pressez pour récupérer 20g de jus. Faites bouillir les écorces mixées
avec les suprémes, le jus et les 20g d’eau. Mélangez le sucre avec la pectine, la
verveine et la citronnelle, puis versez en pluie sur la premiére préparation. Faites
bouillir 1 min, puis réservez au réfrigérateur.

RT -

u

MERINGUE CITRON VERT
Montez les blancs d’ceufs a I'aide d’un batteur muni du fouet et serrez-les
avec le sucre. Rapez finement les zestes des citrons verts et incorporez-les a

la meringue obtenue avec une maryse.
MONTAGE ET FINITIONS
Epluchez les bananes et coupez-les en deux morceaux de 1cm d’épaisseur dans
la longueur. Disposez les demi-bananes les unes contre les autres et détaillez-
en un rond de 12cm de diametre a I'aide d’'un emporte-piece: Enfournez a
160°C (th. 5-6) pour 10 min, puis laissez refroidir. Poncez les bords de la tarte
avec une Microplane® Garnissez-les de marmelade, puis ajoutez le disque de
banane. Lissez a hauteur a I'aide d’une spatule, puis mettez a congeler 10 min.
Dressez la meringue citron vert en pointes sur toute la surface de la tarte et
saupoudrez de sucre glace. Colorez au four a sole a 250°C (th. 8) pendant 2 min.

TAXTE SOURFLEE =

S1INYA

S3INDdILOX3

ANANE-VEXVEINE
CHIXONNELLE



BAHAHOBbBIN TAPT CY®JIE C
BEPEEHOW U IEMOHIPACOM

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 1 yac
OTAapix: 24 yaca + 10 muH
Peuent Ha 8-10 nepcoH

OcHoBbI Ana TapT

590 r chapgkoro neco4Horo Tecra,cTp.495
100 r »kenTKoB
25rcnmBoK 35 %

MwuHOaNbHbI Kpem ¢ BepbeHoM

100 r mmHpanbHoOro Kpema, ctp. 500
3 r cBexxeit BepbeHbl

JlanmoBbIN Mapmenag, c BepbeHon u
NIEMOHIrpaccom

250 r nanma

20 r BOAbI

100 r caxapa

3 r nektnHa NH

5 r cBexkent BepbeHbl
20 r nemoHrpacca

OcHoBbl 418 TapT

HakaHyHe npuroToBbTe CaxapHoe NecoyHoe
TECTO KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OctaBbTe Ha
1 Houb 3aBETPUBATLCA B XOJIOANNBbHUKE.
Pasorpeinte ayxoBky Ao 160 C. Bbinekalite
OCHOBbl An1a Tapta 25 muHyT. CmelwaiTe
YKENITKU U CAMBKU. NMOKpoOTEe 3TOM CMEChIo C
NOMOLLbIO KUCTOYKM (npum. nnu
pacnblAnuTena Ans LBETOB) OCHOBbI TapTa.
BbinekaiTe ewé 10 MMUHYT B AyXOBKE.

MwuHAANbHbIV Kpem ¢ BepbeHo

B 3TO Bpemsa npurotosbTe MMHAANbHbBIN
KPeMm KaK yKkasaHo Ha cTp. 500. NomoTe,
MesIKo HapybuTe BepbeHy n gobaBbTe €€ B
Kpem. HanonHuTe ncnevyeHHble OCHOBbI ANA
TapTaneTok. Boinekaite 10

MWHYT.

JlanmoBbIn  mMapmenag ¢ BepbeHoW w
JIEMOHIpaccom

CHUMUTE KOXKYPY C NalimoB. braHwmnpyiite eé
5 pa3s B 60/bLIOM KOAMYECTBE KUMsLLEM
BOAbl, HauMHaA KaXAblh pa3 C XOJO4HOIN.
HapexbTe Ha maneHbKne Kybunkm, paamepom
0,5 cm. Bbigasute cok 20 r coka Jnanma.
Cmewante caxap C NeKTMHOM, BepbeHy ¢
nemoHrpaccom. [obasbTe BCE B Nepsyto
CMecb 1 goBeguTe A0 KuneHusa. NMposapute 1
MWHYTY. OcTtaBbTe OCTbIBaTb B
XONOAUNbHUKeE.



MepeHra c nanmom

200 r 6enkos
200 r caxapa
ueapa 2 namumos

Cbopka

3 baHaHa
caxapHas nyapa

MepeHra c naimom

B3beiTe 6enkn, nobaBbTe caxap U yBeanYybTe
CKOPOCTb MMKCEepa, B3O6MBAA [0 Kpenkux
NMKoB. MenKo CHUMUTE Leapy M3 NaliMmos U
[obaBbTe €€ B MepeHry C MNOMOLLbHO
CUIMKOHOBOW NI0NATKMU.

Cbopka

CHumuTe c 6aHaHOB KOXypy. Paspexbre
6aHaHbl BAo/b B 1 cM TONWMHON. Bblioxute
Hape3aHHble NONOCKM BaHaHOB NNOTHO Apyr
K APYTY, BbIpeXbTe U3 HUX KPYr AMamMeTpom
12 cm. MomecTute B AYXOBKY Ha 10 muHyT
npu 160 C, 3atem oxnagute. OTwangymnte
6opTa TapTbl C MNOMOLLBID MWMKPOM/IAHA.
HanonHute TapT Mmapmenagom, 3atem
BbINOXUTE AMCK M3 6aHaHoB. CpoBHAWTE
HAa4YMHKY C BoOpTamu C MOMOLLbIO CMATy/bl.
OctaBbTe B mopo3e Ha 10 muHyTt. OTcagute
KynoJila MepeHru no Bce NOBEPXHOCTU TapTa,
NocbiNbTe caxapHoi nyapoi. Momectute B
noaosyto neyb, pasorpetyto o 250 C Ha 2
MMWHYTbI, 4yTObbI npmaaTb MepeHre
3aneyeHHbIn BUA.



10 PERSONNES
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PREPARATION : 3 H 30

TAPTAJIETKA 100% MAPAKYWS
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= TAXTELETTES

EXOTIQUES

FRUITS

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée

(voir p. 312)

GANACHE MONTEE PASSION
4g de gélatine en poudre
24g d’eau

530g de créme liquide

144g de chocolat

de couverture ivoire

120g de fruits de

la Passion

INSERT PASSION

120g de jus citron
180g de pulpe de fruit
de la Passion

30g de sucre semoule
4g d’agar-agar

170g de fruits de

la Passion

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de creme liquide

CREME AMANDE-PASSION
150g de creme d’amande
(voir p. 314)

30g de fruits de

la Passion frais

MONTAGE ET FINITIONS
Enrobage noir

300 g d’appareil a enrobage
(voir p. 317)

5g de colorant charbon
liposoluble

Crumble charbon

100g de crumble

(voir p. 312)

1,7g de colorant charbon

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez le fond de pdte sucrée comme indiqué p. 312, laissez
crolter 1 journée au réfrigérateur.

GANACHE MONTEE PASSION
Toujours la veille, mettez a tremper la gélatine dans I’eau froide pendant
20 min. Faites bouillirlamoitié de la creme, puisajoutez la gélatine. Versez
progressivement sur le chocolat haché en emulsionnant. Ajoutez I'autre
moitié de creme, puis les fruits de la Passion. Débarrassez dans un bac
hermétique et filmez au contact, puis laissez reposer 12 h au réfrigérateur.

INSERT PASSION
Le jour méme, faites chauffer le jus de citron et la pulpe de fruit de la
Passion, puis ajoutez le sucre et I'agar-agar meélangés. Laissez bouillir
2 min, puis faites refroidir rapidement la préparation en la débarrassant
dans un bac sur une petite épaisseur. Lorsque le gel est froid, mixez au
mixeur plongeant sans incorporer d’air. Ajoutez les fruits de la Passion,
puis mettez I'lappareil dans les alvéoles d’'un moule demi-sphéres de 3,5cm
de diametre. Mettez au congélateur pour 1 h.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes
a blanc 20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs et la creme et dorez-en les
fonds précuits au pinceau. Remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-PASSION
Réalisez la creme comme indiqué p. 314, ajoutez-y les grains de Passion
et garnissez les fonds de tartelettes avec la creme. Faites cuire 5 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache bien froide dans un batteur muni du fouet et mettez-
la dans une poche. Garnissez-en des moules demi-sphéres de 4,5cm de
diametre, puis disposez Iinsert. Faites congeler 3h. Réalisez I’enrobage
noir comme indiqué p. 317, trempez les demi-spheres dures dedans.
Donnez-leur un aspect fripé : veloutez-les avec le méme enrobage a I'aide
d’un pistolet aérographe. Réalisez quelques taches rouges et blanches
en insistant plus longtemps a certains endroits pour donner un effet
irrégulier. Disposez un demi-fruit de la Passion sur chaque fond de tarte,
puis terminez en ajoutant le crumble charbon tout autour.

1007 PASIION




TAPTAJIETKA 100% MAPAKYMA

MopgrotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHune : 35 MUHYT
OTAapbIx: 24 yaca + 4 yaca
Peuent Ha 10 nepcoH

OCHOBbI ANA TapTaneTok
590 r caxapHoro neco4yHoro Tecra, cTp. 495

B36uTbIV raHaw ¢ Mapakymemn
4 1 eNlaTMHa B NOPOLLKe

24 r BOAbI

530 r chmBok

144 r 6enoro WokKoaaa

120 r mapakyiim ceexen

HaunHKa n3 mapakymnm
120 r AMMOHHOrO COKa
180 r MAKOTU MapaKyim
30 r caxapa

4 r arap-arapa
170 r mapakyiiu

entKkoBasa cmasKa
100 r »kenTKkoB
25 r chnBoOK

OcHOBbI ANA TapTaNneTokK

HakaHyHe cpenaliTe cnagkoe necoyHoe
TECTO KaK YyKaszaHo Ha ctp. 495. OcraBbTe
3aBeTpMBaThCA B TEYEHUM  OHA B
XON04NNBHUKE.

B36uTbI raHaw ¢ Mapakyren

HaKaHyHe oCcTaBbTe »KenaTUH Pa3mayvmBaTbCA
B xonogHoi sBoge 20 muHyT. [loBeaute [0
KMNEHUA 4acTb CIMBOK M fo0b6aBbTe XKeNnaTuH.
BbineiTe Ha nopybneHHbIA  WOKonag,
OA4HOBPEMEHHO npobusas  bBneHpgepom.
[ob6aBbTe ocCTanbHble CAUBKU U MapaKymto.
BbinenTte B WIMPOKYIO €MKOCTb U MOKpOMTE
naeHKon no nosepxHocTu. OcTaBbTe Ha 12
4acoB B XO/I0AUNbHUKE.

HaunHKa n3 mapakymm

B TOT e AeHb HarpenTe NMMOHHbIA COK U
MAKOTb  MapaKyiu, pobaBbTe  caxap,
CMeLaHHbIN ¢ arap-arapom. [JainTe nokMneTb
2 MUHYTbI 1 BbICTPO OXNagUTe, BbIIMB MACCy
B LUMPOKYLD emMKocTb. Korga macca 6byget
NMONHOCTbIO  XONOAHOW, npobeiTe ee
NOrpPy»KHbIM bneHaepom, nsberan
nonagaHus Bo3ayxa. [lobaBbTe Mapakymio,
3aTemM BbIIOXUTE maccy B noaycdepobl
AnameTpom 3,5 cm, oCcTaBbTE B MOPO3MJIbHOM
Kamepe Ha 1 yac.

’MentkoBas cmasKa

Pasorpente ayxoBky go 160 C. Bbinekalite
OCHOBbl gna  TapTanetok 20  MUHyT.
Cmewante »Kentkm M cauBkM. CmaxkbTe C
NOMOLLbIO KUCTOYKM HaMNoONOBUHY
ucneyeHHble TapTaneTku. BoinekanTe ewe 5
MMWHYT B OYXOBKe.




MWHAANbHbIA KPEM C MapaKynemn
150 r mMHAanbHOro Kpema (ctp. 500)
30 r mapakynu ceexken

Cbopka
YepHbI COyC AA NOKPbITUA

300 r coyca gnsa noKpbiTnA (cTp. 509)
5 I }KMPOPACTBOPUMOTO KPacUTeNs YepHbIi
yronb

YepHblit Kpambn
100 r Kpambna (cTp. 495)
1,7 r KpacuTensa YepHblii yrosb

MWHA3NbHbIA KpEM C MapaKyinen
MpuroToBbTE KPEM Kak yKasaHoO Ha cTtp. 500.
[ob6aBbTe B HEro 3epHbIWKM Mapakymn u
HaNONHUTE MM OCHOBblI A4/A TapTa/eToK.
BbinekaiTe 5 MUHYT.

Cbopka
B3beliTe Xx0nogHbIM raHaw B MUKCEpPE C

HacagKon BeHYUK. Bbinoxute ero B
KOHOMTEPCKMN  MEWOoK W HanosHuTe
nonycdepol gnametpom 4,5 cm. Bblnoxute
HauYMHKy. OcTaBbTe B MOPO3UIbHON Kamepe
Ha 3 yaca. MpuUroToBbTE YepHbI coyc Ans

NOKPbITUA KaK YKa3aHo Ha cTp. 509. OkyHuTte
B 3TOT COYC 3aMOpPOXKeHHble noaycdepobl.

MpuaanTe nomATbiN BUA NOKPbIB Noaychepbl
3TMM e COYyCOM C MOMOLLbIO asporpada.
CoenaTe HECKONIbKO KpacHbIX M Henbix
NATEH, HepaBHOMEpPHO NOKpbIBaA
NOBEPXHOCTb nonycdepol. Bblnoxute
rotoByto nosnychepy Ha TapTanetky W
[EeKopupymnTe YepHbIM Kpamb10M BOKPYT.
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FCLAIXS PASGION

GANACHE

PASSION-GINGEMBRE

3g de gélatine

18g d’eau

400g de créme liquide

110g de chocolat de
couverture ivoire

90g de pulpe de Passion
15g de zestes de gingembre

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux

Crumble jaune
350g d’appareil a crumble

5g de colorant jaune
liposoluble
1g d’'oxyde de titane

Glacage jaune fécule

300 g de glagage fécule
10g de colorant jaune

Gavottes croustillantes

400g d’'appareil a gavottes
50g de gingembre confit

GINGEMBRE CONFIT
50g de gingembre

500g de sucre semoule
125g d’eau

MARMELADE

PASSION-GINGEMBRE

120g d’'eau

180g de jus de citron

30g de sucre semoule

4g d’agar-agar

170g de grains de passion
40g de gingembre confit

GANACHE PASSION-GINGEMBRE
Laveille, faites tremper la gélatine dans I'eau pour I’hydrater. Faites bouillir
la moitié de la créeme, puis ajoutez la gélatine. Versez progressivement sur
le chocolat tout en émulsionnant. Ajoutez I'autre moitié de créme, puis
la pulpe de Passion et les zestes de gingembre rdpés. Mixez bien avec un
mixeur plongeant pour obtenir un appareil parfaitement homogéne, puis
réservez 12 h au réfrigérateur, dans une poche munie d’une douille unie.

ECLAIRS
Le jourméme, réalisez les éclairs comme indiqué p. 318avec un crumble
jaune et faites-les cuire 20 min a 180°C (th. 6). Laissezséchera 160°C(th. 5-6)
pendant 15 min. Réalisez également le glacage jaune et les boules de
gavotte comme indiqué p. 319.

GINGEMBRE CONFIT
Epluchezle gingembre et coupez-le en gros morceaux. Faites-les blanchir
3 fois de suite dans un grand volume d’eau, départ eau froide. Faites
bouillir la moitié du sucre avec ’eau pour obtenir un sirop. Plongez-y les
fruits et laissez frissonner a couvert pendant 30 min sans dépasser 70°C.
Ajoutez I'autre moitié de sucre en plusieurs fois dans le sirop afin de le
concentrer. Lorsque les fruits sont tendres, égouttez-les, puis portez le
sirop a 103 °C. Laissez-le refroidir avant de replonger le gingembre dedans.
Réservez au frais.

MARMELADE PASSION-GINGEMBRE
Faites chauffer I’eau et le jus de citron, puis ajoutez le sucre et I'agar-
agar mélangés. Laissez bouillir 2 min, puis faites refroidir dans un bac
au réfrigérateur. Lorsqu’elle est froide, mixez au mixeur plongeant sans
incorporer d’air. Ajoutez alors les grains de Passion et le gingembre confit.

MONTAGE ET FINITIONS
Faites 4 petits trous sur la face inférieure des éclairs et garnissez-les de
ganache et de marmelade. Faites réchauffer le glagage jaune au four a
micro-ondes pour qu’il soit a 27°C, puis glacez les éclairs. Laissez prendre
5 min au réfrigérateur. Glacez-les a nouveau et mettez au frais quelques
minutes. Ajoutez des petits morceaux de gingembre confit dans les
gavottes et déposez-les par trois sur les éclairs.

GINGEADXE
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3K/NEPbI C MAPAKYEN U
MMBUPEM

MoaroToBKa: 2 yaca
Mpurotosnenue : 1 yac 10 MUHYT
Otabix: 12 yacos + 1 yac

PeuenTt Ha 8 nepcoH

laHaW ¢ mapakyen n nmbunpem
3 rKenatunHa

18 r Boapl

400 r cnnBokK 35%

110 r 6enoro wokoiaaa

90 r MAKOTM MapaKymnu

15 r TepToro umbmps

dknepbl (cTp. 513)
400 r 3aBapHoOro TecTa

Hentbiv Kpambn

350 r Tecta gnsa Kpambna
5 r KpacuTens *KenToro *KMpopacTBOPMMOro
1r anokcnaa TUTaHa

enTtaa rnasypb Ha Kpaxmanae
300 r rnasypu Ha Kpaxmane
10 r xkenToro Kpacutens

XpycTtawme sadau
400 r TecTa ana sadenb
50 r ~UMBUpPHBIX LLyKaToB

MmBupHbIe LyKaTbI
50 r umbupa

500 r caxapa

125 r BoAbl

laHalW ¢ mapakyen n umbupem

HaKaHyHe oCcTaBbTe pa3mayunBaTbCA XKeNaTuH
B X0NoAHOM Boge. [loBeguTte A0 KMNeHWA
NoNIOBMHY CAMBOK W A06aBbTe KenaTuH.
Boinenite Ha WOKoNah, O[HOBPEMEHHO
npobusasa bneHgepom. [lobaBbTe ocTanbHblE
C/IMUBKM, MAKOTb MapPaKymio U  TepTbii
UMbunpb. CmellanTe Norpy*KHbim 61eHAepom
00 VAeanbHOW OAHOPOAHOW  TEKCTypbl.
OctaBbTe Ha 12 4yacoB B XONO0AWbHWUKE B
KOHAUTEPCKOM MELLKE C KPYr/a10i HacagKom.

3kAepbl

B TOT }Ke AeHb NPUIroTOBbLTE JKAEepPbl KakK
YKa3aHo Ha cTp. 513 ¢ kentbim Kpambaom.
BbinekanTte nx 20 muHyT npu 180 C. 3atem
CHU3bTe TemnepaTypy 0 160 C u BbinekanTe
ewe 15 muHyT. T[lpuUrotoBbTe Kentyto
rnasypb. ChopmmpyiiTe WapUKn ns
XpycTawmx Badenb KaK yKa3aHo Ha cTp. 513.

NMBUpPHbIE LLyKaTbI

OumncTUTe UMBUPDL OT KOXKYPbI M NOPEXKbTE Ha
KpynHble KycOoyku. BnaHwwupyinte 3 pasa B
60NbWIOM  KONMYECTBE BOAblI, HA4YMHas
KaXKAbI pa3 c xonoaHou Boabl. [loBeante oo
KMMeHMa MOJIOBMHY caxapa C BOAOM A0
nosyvyeHma cupona. [JobasbTe B cupon
MMOMPL M OCTaBbTe TOTOBUTbCA  Ha
MeA/NIEHHOM  OrHe, HaKpblB  KPbILWKOMN.
[oTOBbTE B TedeHMU 30 MUHYT He NpesBbiwasn
70 C. 3atem gobaBbTe B CMPON BTOPYHO YacCTb
caxapa, u4Ttobbl caenatb ero 6Gonee
KOHLEeHTPUpPOBaHHbIM. Korga umbupb ctaHeT
MSATKUM, npoueante ero. Cupon HarpenTte go
103 C. 3atem oxnagute, nobaBbTe MMOUPL K
XpaHUTe B XO/IOAHOM MecTe.




Mapmenag umbupb - Mapakyms

120 r BoAbl

180 r "(MMOHHOrO COKa
30 r caxapa
4 rarap arapa

170 r 3epHblIWEeK MapaKyim
40 r UMBUPHBIX LLyKaTOB

Mapmenag uMbupb - Mapakyma

HarpeiTe BOAYy W NMMOHHbLIA COK, 3aTem
[o06aBbTe caxap CMELUAHHbIM C arap arapom.
[aliTe noOKuneTb [ABe MMUHYTbl. 3aTem
ox/N1afuTe B LUMPOKOWN emKocTh. Koraa macca
6yLeT nNoMHOCTblO  XonogHOM npobelite
Norpy»KHbiM 61eHaepom n3beras nonagaHma
B0o34yxa. [lo6aBbTe 3€PHbIWKN MApaKyihiu U
UMBUMpPHbIE LyKaTbl.

Cbopka
Cpoenaite 4 oTBEpCTUS B OCHOBE 3K/aepa u

HanoNHUTE WX TraHalemM M MapMenasom.
MoporpeiiTe B MMKPOBO/IHOBOM neun go 27C
KENTyo rnasypb. 3aTemM MOKPOWUTE 3Kepbl
nepsbim cnoem rnasypu. [loctaBbTe B
XONOAUNBbHUK Ha 5 MMHYT M MNOKpoKTe
BTOPbIM c/10em rnasypu. OcTaBbTe 3KNEPbI B
XONnogunbHuUKe.  BblioxuTe  Hebosblue
KYCOYKM MMOMPHBIX LYKaTOB M XpycTAlme
BadM Ha 3Knep.



PREPARATION : 2 H

TOPT 100% KMBU
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EXOTIQUES

FRUITS

ENTXEAALETLD)

GANACHE MONTEE KIWI
30g de gélatine en poudre
210g d’eau
600g de créme liquide
108g de chocolat de
couverture ivoire fondu
100g de pulpe de kiwi

BISCUIT AMANDE
130g de poudre d’amande
195g de sucre cassonade

165g de blancs d’eufs
50g de jaunes d’'eufs
30g de créme liquide
20g de sucre semoule
lg de sel
105g de beurre
50g de farine T55
3g de levure chimique
Quelques amandes fraiches

GELEE DE KIWI
180g de cubes de kiwi
2g d’acide ascorbique
500g de purée de kiwi

30g de jus de citron vert
30g de sucre semoule
4g de pectine NH

1004 XIWI

APPAREIL A TUILE
3 eufs

215g de sucre semoule

105g de blancs d’'eufs

CROUSTILLANT CEREALES
300g de pignons de pin
100g de sésame blanc
100g de sésame noir
100g de graines de tournesol
150g de graines de courge
100g de quinoa noir
150g de quinoa rouge

MONTAGE ET FINITIONS
Glacage vert scintillant
300g de glagage (voir p. 317)
10g de poudre verte scintillante

Quelques tranches de kiwi frais




= ENTXEAALETL)

GANACHE MONTEE KIWI
La veille, mettez la gélatine a tremper dans I’eau pour I’hydrater. Faites chauffer
100g de créeme sans la laisser bouillir, puis ajoutez la gélatine. Versez sur le chocolat
fondu tout en émulsionnant. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant et ajoutez les
500 g de creme froide restants ainsi que la pulpe de kiwi. Entreposez au réfrigérateur
pendant 12h.

BISCUIT AMANDE
Le jour méme, préchauffez le four a 170°C (th. 6). Mélangez la poudre dvamande avec
195 g de cassonade, 6og de blancs d’ceufs, les jaunes d’ceufs, la creme, le sucre et le sel.
Faites cuire le beurre jusqu’a ce gu’il soit noisette, puis laissez-le refroidir. Montez les
270g de blancs restants en neige dans un batteur muni du fouet et serrez en ajoutant
la cassonade restante. Incorporez le beurre noisette refroidi dans le premier mélange,

%) puis ajoutez les blancs montés. Versez la farine et la levure chimique mélangées
; en pluie. Etalez le biscuit sur un tapis Silpat® rapez des amandes fraiches dessus
2’ et faites cuire 15 min. Détaillez un disque de 14cm de diamétre a I'aide d’un cercle.
—
o
» GELEE DE KIWI

Faites cuire la moitié des cubes de kiwi 5 min. Mixez-les avec les kiwis crus et I'acide
‘: ascorbique a I'aide d’'un mixeur plongeant. Faites chauffer la purée de kiwi avec le jus
— de citron vert, puis versez le sucre et la pectine mélangés. Laissez bouillir 2 min, puis
2 faites refroidir dans un bac au réfrigérateur. Mixez a nouveau lorsque la préparation
[,

est bien refroidie, puis ajoutez le mélange kiwi-acide ascorbique a la maryse.
Moulez sur le biscuit amande un palet de gelée de 14cm de diameétre et de 2cm
d’épaisseur. Mettez a congeler 2 h.

1007 XIWI



APPAREIL A TUILE
Melangez les ceufs entiers avec le sucre et les blancs d’ceufs. Entreposez 2 h au frais.

Mettez toutes les céréales sur une plaque et faites-les cuire a 180°C (th. 6) pendant

15 min environ. Laissez refroidir, puis mélangez le tout avec 150g d’appareil a tuile

en liant bien. Débarrassez dans un cercle de 16cm de diametre et mettez a cuire
10 min, toujours a 180 °C.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache kiwi dans la cuve froide d’'un batteur muni du fouet, puis versez-la
dans un moule en plastique PCB® en forme galets de 15cm. Disposez I'insert gelée de
kiwi-biscuit amande dans le moule et ajoutez également le croustillant aux céréales.
Réservez 2 hminimum au congélateur.Réalisez le glagage vert scintillant comme indiqué
p. 317 en remplagant le colorant par la poudre verte scintillante. Sortez I'entremets du
congeélateur, démoulez-le, puis glacez-le. Décorez de tranches de kiwi frais.
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TOPT 100% KNUBU

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue : 1 yac
OTapix: 12 yacos + 6 yacos
Peuent Ha 8 nepcoH

B36uWTbIN raHall ¢ K1BK

30 r }kenaTtnHa B NOpoLLKe
210 r Boapbl

600 r chmeok 35%

108 r 6enoro WoKoNaAa pacTonieHHoro

100 r MAKOTU KMNBU

MMWHAa/bHbIN BUCKBUT
130 r mMHAaNbHOM Nyapbl
195 r kopuyHeBoOro caxapa
165 r 6enkos
50 r kenTKoB
30 r chneok 35%
20 r caxapa

1rconm
105 r chnBOYHOroO Mmacno
50 r mykun T55

3 r paspbixanTensa
HecKonbKo opexoB MMHAANA

ene n3 Knsu
180 r Knsm Kybukom
2 r acKOpObMHOBOMN KUCAOTbI
500 r ntope Kusu
30 r coka nanma
30 r caxapa
4 r nektnHa NH

B36uWTbIN raHall ¢ KMBK

HakaHyHe ocTaBbTe pa3amMaymBaTbCA KeNaTuH
B XonoaHon Boge. Harperite 100 r cnMBOK He
[0BOAA [0 KUMeHuAa U aobaBbTe »KenatuH.
BbineiTe Ha WOKoNah, OAHOBPEMEHHO
npobusaa 6neHgepom. [dobasbte 500 r
XONOAHbIX CANBOK, 3aTeM f06aBbTe MAKOTb
Kmeu.  OctaBbTe Ha 12 yacoB B
XONOAUNbHUKE.

MuHAaNbHbIN OBUCKBUT

B TOT e aeHb pasorpeite ayxosky Ao 170C.
Cmewante muHganbHywo nyapy c¢ 195 r
KOpuMyHeBOro caxapa wu 60 r 6enKos,
KeNTKaMM, C/IMBKAMW, CaxapOM M COJblo.
HarpeliTe cnMBoYyHOe mMacno A0 MOJyYyeHuA
OpexoBOro apomarta. 3aTem oxnaauTe.
B36eliTe 270 r ocTaBLUMXCA 6EKOB A0 JIETKOM
neHbl. [lo6baBbTe OCTABLUMIACA KOPUYHEBDIN
caxap M yBeAnybTe CKOPOCTb MMKCepa.
[Job6aBbTe  OxNaXAEHHOE  pacToONAeHHoe
Macno B nepByl Maccy, 3aTem pobasbTe
B36UTble 6enkn. lobaBbTe NOCTENEHHO MYKY,
NPOCEAHHYIO BMeCTe C paspbIXanTenem.
Pacnpegenute maccy Ha KoBpwuke Silpat ©.
MpucbinbTe CBEXUM HATEPTbIM MUHAANEM C
Bepxy. Bbinekaiite 15 muHyT. C nomoubio
KONbLUaMm BblpeXbTe U3 OWUCKBUTA Kpyru
anametpom 14 cm.

ene ns KnMeu

[oTOBbTE NO/OBUHY KMBU KYBMKOM B TE4EHUU
5 mMuHyT. Cmewaite cbipble KUBU C
acKOpbMHOBOM  KUCNOTOM C  MOMOLLbLO
norpy»Horo 6neHaepa. HarpeiTe nrope Kueu
C COKOmM naMma, 3atem pfobaBbTe caxap
CMELLAHHbIN C NEKTUHOM.

JanTe nokunetb ABe MWHYTbl. 3aTem
oX/lagnute B LUMPOKOWM  €MKOCTM B
xonoaunoHuke. Korga  macca  byget
NMO/IHOCTbIO X0/104HOM NpobenTe NOrpy»KHbIM
6neHgepom. CmewwanTe maccy co
CBEXeHape3aHHbIM KMBW C acKOpHbUHOBOM
KUCNOTOM C  MOMOLBIHD  CUANKOHOBOM
NonaTku.

HaHecuTe ene u3 KMBU Ha MUHAANbHbLIN
OUCKBUT, CNOM TOJWMHOM 2 cm. 3aTem
BblpeXbTe Kpyrn gumametpom 14 cm.
OcTaBbTe B MOPO3M/IbHOM Kamepe Ha 2 Yaca.



Tecto ana Tronnb
3 anua

215 r caxapa

105 r 6enkos

XpycTaLwmm CNom co 31aKamMu
300 r kegpoBbIX Opexos

100 r 6enoro KyHxyTa

100 r yepHOro KyHXXyTa

100 r cemeyek NoaconHyxa
150 r cemeyeK TbIKBbI

100 r yepHOM KMHOA

150 r KpacHOM KMHOoA

Cbopka
3eneHan 6necTAwLan rnasypb

300 r rnasypwu (cTp. 509)
10 r 3eneHo 6rectawen nyapobl

HEeCKOJIbKO TOMTUKOB CBEXOIo Knsu

Tecto ana Tronnb
CmeluanTe saiua, caxap 1 6enku, ocTaBbTe Ha
2 Yaca B X0/I04AUNbHUKE.

XpycTALMIMA CNOM CO 31aKaMMU

Bblnoxute BCe 3/1aKM Ha MPOTUBEHb W
nporkapbTte B gyxoske npu 180C B TeyeHnn 15
MUHYT. OxnaanTe, 3aTem XOpOLWO CMeLLanTe
Bce co 150 r tecta gnAa Tiounb. Bolnoxute B
Ko/ibLua AMameTpom 16 cm U BbineKaihTe 10
MUHYT npn 180C.

Cbopka

B3b6eliTe raHalw W3 KMBW B XONOAHOM Yalle
MMKCEpa C HacagKoW BEHYMK. 3aTem
BbINOXMUTE B nnacTukosyto ¢opmy PCB® galet
15 cm pguametpom. BbinoxmTe B raHaw
GUCKBUT C }Kene U3 KMBU U 3aTEM BbIIOKUTE
XPyCTAWMIA cno co 3nakamu. OcTaBbTe
MMUHUMYM Ha 2 Yaca B MOPO3UIbHOM Kamepe.
MpuroToBbTe 3eN€HY0 BaecTALLyto r1asypb,
KaK yKa3aHo Ha cTp. 509, 3ameHus
Kpacutenb Ha 3eneHyto baecTawyto nygpy.
JocTaHbTe 3aroToBKY M3 MOPO3UIbHOM
Kamepbl, n3BnekuTe 13 GopmMbl, NOKponNTe
rnasypbto. [JeKopupyinTe KycodKkamm
CBEXEero KMBMW.



PERSONNES

POUR 8

PREPARATION : 3 H

CEHT OHOPE C 141

REPOS : 24 H + 2 H 30
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“DAINT-HONOXE

FEUILLETAGE PETITS CHOUX

BeuFre. imansle 400g de pate a choux (voir p. 312)

670g de beurre de tourage CREME PATISSIERE LITCHI
270g de farine de gruau 6g de gélatine

A Détrempe 41g d’eau
L 260g d’eau 90g de jaunes d'eufs
3 25g de sel 90g de sucre semoule
= 6g de vinaigre blanc 25g de poudre a creéme
- 200g de beurre mou 25g de farine
g 630g de farine de gruau 500g de pulpe de litchi
wi . 30g de beurre de cacao
CREME ‘LITCHI. 90g d'huile d’olive Casanova®
wn 500g de créme liquide
- 50g de mascarpone SUCRE ARGENTE
=
= 17g de sucre semoule 500g d’isomalt
x 1 goutte d’'ardme de litchi 50g de paillettes d’argent
158
CREME D’AMANDE MONTAGE ET FINITIONS
240g de créme d’amande (voir p. 314) 200g de litchis frais
8g de rhum

CRUMBLE BLANC

100g de beurre

125g de farine
125g de sucre cassonade
5g de dioxyde de titane

LITCHI AXGENTE




“DAINT-—HONOXE

FEUILLETAGE
La veille, réalisez un feuilletage a saint-honoré comme indiqué p. 313, puis laissez-
le se détendre 24 h. Le jour méme, procédez a la découpe et a la cuisson, toujours
comme indiqué p. 313.

CREME LITCHI
Mélangez la creme avec le mascarpone, le sucre et I'ar6me de litchi. Mixez a 'aide
d’un mixeur plongeant. Réservez 1 h au réfrigérateur.

CREME D'AMANDE
Préchauffez le four ventilé a 170°C (th. 6). Réalisez la creme d’amande comme indiqué
p. 314. Débarrassez dans une poche et réservez au frais 30 min. Garnissez les fonds
de pate feuilletée d’une fine couche de créeme d’amande, puis faites cuire 5 min.

(V]

(UN]
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b CRUMBLE BLANC

’C‘) Mélangez le beurre avec la farine, lacassonade et le dioxyde de titane dans un batteur
b3 muni de la feuille jusqu’a 'obtention d’une pdte, mais sans tui donner trop de corps.
- Abaissez-la entre 2 feuilles de papier sulfurisé a smm d’épaisseur a 'aide d’un rouleau
n a patisserie, ou au laminoir. Mettez a congeler 15 min, puis détaillez des disques de
- T ) y

— 2cm de diameétre a 'aide d’'un emporte-piece

=)

o

[

PETITS CHOUX
Réalisez les choux comme indiqué p. 312. Préchauffez le four ventilé a 180 °C (th. 6).
Déposez un disque de crumble blanc de 2cm de diameétre sur chacun, puis faites
cuire les choux 15 min au four. Abaissez la température du four a 160° C (th. 5-6) et
laissez cuire 5 min supplémentaires.

CREME PATISSIERE LITCHI
Mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler. Fouettez les jaunes d’ceufs
avec le sucre, 1a poudre a créeme et la farine de maniére a les blanchir. Portez la
pulpe de litchi a ébullition, puis versez-la bouillante dessus. Faites bouillir 2 min,
puis ajoutez le beurre de cacao ainsi que la gélatine hors du feu. Mixez a I’aide d’un
mixeur plongeant, puis débarrassez dans un bac sur une petite épaisseur pour faire
refroidir rapidement. Entreposez 30 min au réfrigérateur. Lissez la creme dans un
batteur muni de la feuille lorsqu’elle est froide, puis ajoutez I’'huile d’olive.

LITCHI AXGENTE




SUCRE ARGENTE
Dans une casserole, faites cuire lisomalt. Une fois qu’il est a 170°C, ajoutez les
paillettes d’argent. Stoppez alors la cuisson et trempez-y les choux pour les glacer.
Mettez-les dans les alvéoles d’un moule demi-spheres de 2,5 cm de diameétre pendant
quelques minutes, le temps que le sucre durcisse, puis démoulez.

MONTAGE ET FINITIONS
Garnissez les choux par le dessous avec la creme litchi puis avec la créme patissiere
litchi jusqu’a ce qu'ils soient totalement remplis. Garnissez le centre du fond de
feuilletage de creme patissiere litchi, surla couche de creme d’amande cuite. Disposez
les choux tout autour de la creme. Découpez des rondelles de litchi frais et disposez-
les de maniére a recouvrir complétement la créme patissiére litchi. Montez le reste
de créme litchi dans un batteur muni du fouet afin d’obtenir une chantilly, puis
débarrassez-la dans une poche munie d’une douille saint-honoré n° 20. Dressez-la
sur le saint-honoré et terminez en la surmontant d’un petit chou au centre.

;{,u,,(lle‘h{gc aAdanSonne
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CEHT OHOPE CJZIN4YU
MoparoTtoBKa: 3 yaca
MpurotosneHue: 1 yac
OTAapix: 24 yaca + 2 yaca 30 muH.
PeuenTt Ha 8 nepcoH

CnoéHoe Ttecto

MacnaHbil choi

670 r macna ana cJIOEHOro Tecta
270 r MYKU C BbICOKMM CcOAeprKaHuem
rNoTEeHA

Tecto

260 r Boabl

25 rconun

6 r BUHHOrO yKcyca

200 r pasmAr4éHHoro macna

630 r MyKM C BbICOKMM cOoAeprKaHnem
rNOTEHA

Kpem c inum

500 r chmBok

50 r mackapnoHe

17 r caxapa

1 kanna apomaTnsaTopa AnMuu

MWHAANbHbIN Kpem

240 r muHAanbHOro Kpema, ctp. 500
8 rpoma

CnoéHoe Tecto

HakaHyHe npurotoBbTe CN0EHOE TECTO Kak
yKa3aHo Ha cTp. 498. OcrasbTe ero Ha 24
yaca B Xo/jo4unbHUKe. B TOT Ke p[eHb
MCNEKUTE W HapeXbTe C/N0EHOE TecTo
COrNacHo peuenTy Ha cTpaHuue 498.

Kpem ¢ anum

CmeluaiiTe CIMBKM C MaCKaproHe, Caxapom U
apomaTmM3aTopom nun. Mpobente
Norpy*KHbiM 61eHAepPOM M OcTaBbTe Ha 1 4yac
B XO/IOAN/IbHUKE.

MWHAANbHbIV KpeM

Pa3zorpeite gyxoBky go 170 C. NpurotoBbTe
MWHAANbHbBIA KPEM KaK YKa3aHO Ha CTpaHuue
500. BblnoXMTE Maccy B KOHAUTEPCKUN
MewoK un ocTtaebte Ha 30 MUHYT B
XonogunoHuke. HanonHuTe OCHOBbI U3
CNOEHOro TecTa TOHKUM CN0eM MUHOANIbHOTO
Kpema. Bbinekante 5 MUHYT.



Benbii Kpambn

100 r canBOYHOro macna
125 r myKku

125 r KOpnyHEBOro caxapa
5 r AMokecuaa TuTaHa

MwuHuU Wy

400 r 3aBapHoOro TecTa

3aBapHOM Kpem ¢ numn

6 r )>kenatuHa

41 r BoAapl

90 r XXenTKkos

90 r caxapa

25 r nopowKa gnAa 3aBapHOro Kpema
25 r myKun

500 r makoTn nnumn

30 r macna Kakao

90 r onuskoBoro macna Casanova ®

CepebpaHblN caxap

500 r nsomanbTa
50 r cepebpaHbIX NenecTkos

Benblt Kpambn

CmeLlanTe B Yalle MUKCepa C HACAZKON AUCT
C/IMBOYHOE MACN0, MYKY, KOPUYHEBbLIN Caxap
W QUOKCWUA, TUTAHa 40 OAHOPOAHOW MAcChl,
OAHOBPEMEHHO He NepemeLlaB ero CAMWKOM
CUNbHO. PackaTtanWTe TecTo Mexay nABYyMA
NIMCTaMM  NeprameHTa TOAWMHON 5 MM.
OcTaBbTe 3amopaxkusatbCA Ha 15 mMUHYT.
BbipeXKbTe Kpyrn guameTpom 2 CMm.

MuHuU Wy

MpuUroToBbTE WY KaK YKa3aHO Ha CTpaHuue
495. Pasorpeinte agyxoBky go 180 C.
Bbinoxure ONCKK 6enoro Kpambna
AVMAMETPOM 2 CM Ha Kaxkayto wy. BbinekaiTe
15 muHyT. CHu3bTe Temnepatypy Ao 160 C u
JorneKkanTe elweé 5 muHyrT.

3aBapHOM Kpem C M4u

PasmounTte »KenatMH B XONO0AHOW BOJE.
CmellanTe XenTku, caxap, MyKy M MOPOLLIOK
ONA 33aBapHOro Kpema A0 MNOCBET/IEHMUA.
[Joseante 40 KWUMNEHMA MAKOTb JIMYM U
BblelMTe Ha nepsyto Mmaccy. Kunatute 2
MMWHYTbI, CHUMUTE C OrHsA, AobaBbTe mMac/sio
Kakao M kenaTuH. Mpobeite norpyxHbim
6neHgepom, 3aTem BblnenTe B LIMPOKYH
€MKOCTb YTOObl Kpem ObicTpee Oxnaguncs.
OctaBbTe Ha 30 MMHYT B XONOAWJIbHUKE.
XoNo4HbIN Kpem CMelanTe B MUKcepe C
HacagKkoM ANUCT A0 T[NagKoM TEeKCTypbl.
JobaBbTe 0/IMBKOBOE Mac/io.

CepebpsHbIn caxap

B kacTtptone pacrtonute nsomanbT go 170 C,
nobaBbTe nenectkn cepebpa. CHumUTe C
orHA. OKyHUTE KaXKAyto WY B PACTOMN/IEHHbIN
caxap (npvm.n30manbT), BbLINOXKUTE B
CUIMKOHOBYIO nonycdepy anametpom 2,5
CM Ha HEeCKO/IbKO MUMHYT. Caxap 3aTBepaeeT n
MOXHO byaeT BbIHYTb Wy 13 GopMm.



Cbopka

200 r cBeXuX nnumn

Cbopka

HanonHute wy c 06paTHOM CTOPOHbI KpEMOM
C /INYM, 3aTEM 33aBapHbIM KPEMOM C IMYUN [0
MOJIHOTO 3aMNO/IHEHMA.

OTcaguTe Ccnoit Kpema C AMYM Ha [OUCKM
CNOEHOr0O Tecta MNOBepX  3aneyéHHoro
MWHAA/bHOTO Kpema. Bbinoxkute wy no Kpyry
ANCKa. HapexbTe /MYM  Ha  KPYXKOYKM,
BbI/IOKMTE MX Ha 3aBapPHOM Kpem TaKum
o6pasom, 4TOObI MOSHOCTbIO €ro 3aKpPbITb.
B3beliTe oOCTaTOK Kpema C /in4M B valle
MMKCEPA C HACaAKOW BEHYMK [0 COCTOAHUS
WAHTUMAN. BblNOXKKUTE ero B KOHAUTEPCKUM
MeLWOoK ¢ Hacagkon CeHT OHope No220.
OTcagute Kpem Ha CeHT OHOpe 1 yKpacbTe B
KOHL,E OZHMM LY MO LEHTPY.



PERSONNES
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POUR

PREPARATION : 3 H

PO3EI C JINUMN U TEPAHBIO

REPOS : 12 H + 6 H
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GANACHE GERANIUM
6g de gélatine
42g d’eau
172g de chocolat de
couverture ivoire
775g de créme liquide
1 goutte d’extrait n°43
Baume des Anges®

GEL LITCHI
300g de pulpe de 1litchi
80g de jus de citron
127g d'eau
25g de sucre semoule
10g d’agar-agar

BISCUIT CITRON
255g de poudre d'amande
225g de sucre cassonade

330g de blancs d’'eufs
105g de jaunes d’'eufs
60g de créme liquide
45g de sucre semoule
lg de sel
210g de beurre
105g de farine T55
6g de levure chimique
Le zeste de 2 citrons

LITCH
GERANIUA

A\ \ON] 2V

INSERT LITCHI
90g de litchis frais
40g de géraniums cristallisés
1 goutte d’'extrait n°46
Baume des Anges®

SABLE BRETON
20g de jaune d’'euf
55g d'euf
5g de pate de vanille
375g de beurre tempéré
280g de farine de gruau
140g de sucre glace
100g de poudre d’amande blanche
200g de beurre de cacao
Le zeste de 5 citrons
25g d’'acide citrique

ENROBAGE
300g d’enrobage (voir p. 317)
Colorant oxyde de titane
ou colorant rouge
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EXOTIQUES

FRUITS

A\\ON] 2V

GANACHE GERANIUM
La veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler. Faites fondre le
chocolat de couverture. Faites chaufferla moitié de la créme, ajoutez la gélatine, puis
versez sur le chocolat en émulsionnant. Ajoutez la seconde partie de creme froide et
mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant et ajoutez I'ardme n°43. Débarrassez dans un
bac sur une petite épaisseur et laissez reposer 12 h au réfrigérateur.

G EL. LG
Le jour méme, faites chauffer la pulpe de litchi et le jus de citron avec I'eau, puis
ajoutez le sucre et I'agar-agar mélangés. Portez a ébullition et laissez bouillir 2 min.
Faites refroidir 30 min au réfrigérateur puis mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant.

BISCUIT CITRON
Préchauffezle four a180°C (th. 6). Mélangezla poudre d’'amande avec 195 g cassonade,
6og de blancs d’ceufs, les jaunes d’ceufs, la creme, le sucre semoule et le sel. Faites
fondre le beurre et laissez-le tiédir. Dans un batteur muni du fouet, montez les blancs
d’ceufs restants en neige, puis serrez-les avec la cassonade restante. Incorporez
le beurre tiede au premier mélange, puis ajoutez la farine et la levure chimique.
Ajoutez les blancs en neige et terminez avec les zestes de citrons rdpés. Abaissez
I'appareil a smm d’épaisseur et faites-le cuire 2 fois 5 min. Détaillez des disques de
2cm de diametre et mettez-les dans le fond des alvéoles d’'un moule demi-spheres
de 3,5cm de diametre.

INSERT LITCHI
Mélangez 200g de gel litchi avec les litchis frais grossierement hachés, les géraniums
cristallisés et I'extrait n° 46. Garnissez les alvéoles du moule de cette préparation,
sur les disques de biscuit citron. Entreposez 2 h au congélateur.

LITCH
SERANIUA




SABLE BRETON
Faites blanchir le jaune d’ceuf avec I'ceuf entier en les fouettant, puis ajoutez la
pdte de vanille. Mélangez le beurre avec la farine de gruau, le sucre glace tamisé
et la poudre d’amande, puis incorporez le premier appareil. Laissez reposer 2 h au
réfrigérateur, puisétalezentre 2 feuilles de papier guitare a 9mm d’épaisseur. Mettez
a congeler au moins 30 min.
Préchauffez le four a 170°C(th.6). Enfournez le sablé breton pour 15 min, puis laissez
refroidir. Broyez-le a froid puis mélangez-le avec le beurre de cacao, les zestes des
citrons et I'acide citrique.

ENROBAGE, MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache dans la cuve bien froide du batteur muni du fouet, puisdébarrassez
dans une poche munie d’une douille saint-honoré. Réalisez une rose tout autour de
chaqueinsertlitchidémoulé en pochant des pétales et piquez-la a 'aide d’un pique.
Entreposez au congélateur 1h environ. Réalisez ’enrobage comme indiqué p. 317 et
veloutez les roses a l'aide d’un pistolet aérographe. Choisissez la couleur de votre
rose en jouant avec les colorants, et veloutez selon votre choix. Détaillez le sablé
breton en disques de 5,5cm de diametre, puis déposez chaque rose sur un socle sablé.

it anduld @ ndk
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PO3bl CJZIN4U U TEPAHDbIO
MoproToBKa: 3 yaca
MpurotosneHue: 35 MuHyT
OTapix: 12 yacos + 6 yacos
Peuent Ha 15 nepcoH

[[@aHaW c repaHbio

6 rxKenatuHa

42 r Boapl

172 r 6enoro wokonaga
775 1 CAMBOK

1 Kanna akcTpakTa Ne43
Baume des Anges

[enb ¢ anum

300 r MAKOTU INYNM
80 r AMMOHHOrO COKa
127 r BoAbI

25 r caxapa

10 r arap-arapa

JINMOHHbIN BUCKBUT

255 r mMHAanbHOM nyapbl
225 r KOpMYHeBOro caxapa
330 r 6enkos

105 r kentkos

60 r cnmBok 35%

45 r caxapa

1 conum

210 r cAMBOYHOIO Macna
105 r mykn T55

6 r paspbixanTena

uegpa 2 IMMOHOB

[@Hal c repaHbo

HaKaHyHe oCcTaBbTe KeNaTUH pa3maymBaTbhCcA
B XosiogHoi Boae. Pactonute 6enbiit
LWoKonaa. Pasorpeinte NONOBUHY CANBOK, U
nobasbTe XenatuH. CmewaiTe ¢ 6enbim
LUOKONAZA0M, npobunsas 6neHaepom.
[Jo6aBbTe OCTaNbHble XONOAHbLI CAMBKKU, He
npekpawas B36MBaTb, [A06aBbTEe Kanawo
aKcTpakTa Ne43

Baume des Anges

OcTtaBbTe B LUMPOKOM eMKOCTU Ha 12 yacoB B
XONOAUNBHUKE.

lenb ¢ inun

Mogorpelite BOAy C COKOM J/IMMOHA W
MAKOTbIO /InuK, 3aTem JobaBbTe caxap,
CMeLWaHHbIA C arap-arapom. [loBegute A0
KUnNeHuna v nposapute 2 MUHyTbl. CHUMmUTE C
OrHA M BbICTPO OXNaanTe B XONOAUNbHUKE.
Korga renb 6yaet NONHOCTbIO XONOAHbIM —
npobenTe ero NOrpy»XHbiM 61eHAEPOM.

JINMOHHbIN BUCKBUT

Pasorpeinte gyxosky Ao 180C. Cmewalite
MWHAANbHYO nygpy ¢ 195 r Kopu4yHeBoro
caxapa u 60 r 6enKoB, *KeNTKaMu, CIMBKaMMU,
caxapom u conbto. Pactonute camBouHoe
macno, 3aTem oxnagure. B3beiTe
ocTaBlunecas ©O6enku A0 NErKON neHsbl.
[JobaBbTe OCTaBLWINIACA KOPUYHEBDIN caxap u
YBENMYbTE CKOPOCTb MUKCEpPa, B3buBaliTe a0
Kpenkoi neHbl. [lob6aBbTe oOxAaxAEHHOE
pacTonsieHHoEe Mac/10 B NePBYHO Maccy, 3aTem
nocteneHHo A[06aBbTe MYKy, NPOCEAHHYH
BMecTe C  paspbixautenem. [lobasbTe
B36MTble 6enkn K ueapy. Pacnpepenute
maccy Ha KoBpwuKe Silpat ® cnoem 5 mm U
BbliMnekanTe 2 pasa no 5 muHyt. C nomoubio
BblpYOKM BbIpeXKbTe KPYrn AMamMeTpom 2 CM U
BbINOXUTE WX B YrNybaeHuAa CUANMKOHOBbBIX
nonycdep guametpom 3,5 cm.



HauynHKa c anum

90 r cBeXUX Nnuun

40 r KpUCTaNAN3UPOBAHHbIX NENECTKOB
repaHu

1 Kanna akcTpakTa No46

Baume des Anges

Cabne bpeToH
20 r XXentkos

55 r auy,

5 r BAHU/IbHOM NacTbl

375 r cAMBOYHOro Macsia KOMHaTHOM
TemnepaTypbl

280 I MyKM C BbICOKUM CcOAeprKaHneM
rnoTeHa

140 r caxapHon nygpbl

100 r nyapbl U3 OYULLLEHHOTO MUHOANA
200 r macna Kakao

ueapa 5 "MMoHoOB

25 r IMMOHHOM KUCNOTbI

Coyc Ans NoKpbITUS

300 r coyca gna nokpbitTHAa, cTp. 509
KpacuTtenb KpacHbIA MM ANOKCUMA TUTaHA

HaynHKa ¢ anum

Cmewarte 200 r rena ¢ AMYM C KPYMHO
HapybaeHHbIMM CBEXUMMU nmum,
KPUCTaNNM3MpOBaHHbIMM nenectkamm
repaHn M c 3aKkcTpaktom Ned46 Baume des
Anges. HanonHute 3TOM Ha4YMHKOM
nonycpepbl € JIMMOHHbIM  OUCKBUTOM.
OcTaBbTe Ha 2 Yaca B MOPO3U/IbHOM Kamepe.

Cabne bpeToH

B3beinTe enTok ¢ Anuom o 6enoro upera,
nobaBbTe BaHWAbHYKO nacTy. CmelwwainTe
Mac/fo C MYKOW, MPOCEAHHON CcaxapHOM
nyapon, MWHAaNbHOW nyapon u aobasbTe
nepsyto cmecb. OcTaBbTe Ha 2 4aca B
XONOAUNbHUKe. PacKaTalTe mexay OBYMSA
rMTapHbIMK Anctamu go 9 mm. OcTaBbTe B
MOPO3UNbHOM Kamepe MUHMMYM Ha 30
MUHYT. [lyxoBKy pa3orpente pgo 170 C,
BbiNneKkanTe cabne 6peToH 15 MUHyT, 3aTem
oxnagute. Namenbunte xonoaHolM, fobasbTe
Mac/10 Kakao, Leapy U IMMOHHYIO KUCOTY.

Cbopka

B3b6eliTe raHall B X0N04HOM Yalle MUKcepa C
HacagKoM BEHYMK U BbIIOKUTE Kpem B
MELIOK C HacaaKoW CeHT oHope. Bokpyr
3aroTOBKM OTCaauTe B3OUTLIM raHaw Tak,
4yTobbl NONYYMIACh PO3a. BCcTaBbTe B KaXKAyHO
3aroTOBKY AepeBAHy WwnaxKy. OcTtaBbTe B
XonoaunbHuke Ha 1 4yac. MNpurotoeBbTe coyc
ONA NOKPbITUA KaK yKasaHo Ha ctp. 509.
MoKpoKTe po3bl 3TUM COYCOM M3 asporpada.
BbibepuTte Kpacutenb B 3aBUCMMOCTU OT TOTO
KaKylo po3y XoTuTe caenatb. BbipexkbTe M3
cabne 6peToH Kpyrm aAnameTpom 5,5 cm.
Bbl/I0XKMTe po3bl HA OCHOBLI M3 cabne.
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AANGUE, VANILLE,

GANACHE MONTEE VANILLE
12g de gélatine en poudre
84g d’'eau

750g de créme liquide

5 gousses de vanille

4g d’extrait de vanille
344g de chocolat de
couverture ivoire

INSERT MANGUE-GINGEMBRE

10g de gélatine en poudre
70g d’'eau
575g de purée de mangue

63g de vinaigre de gingembre

413g de dés de mangue

DACQUOISE AMANDE
225g de blancs d’'eufs
74g de sucre semoule
200g de poudre d’'amande
225g de sucre glace

FINITIONS

MONTAGE
Poudre de coco

Triangles titane et argent
300g de chocolat

de couverture ivoire

8g d’'oxyde de titane
Poudre d’'argent

Flocage blanc titane

200g d’appareil a flocage
(voir p. 317)

5g d’oxyde de titane

GANACHE MONTEE VANILLE
La veille, mettez la gélatine dans I'eau froide. Faites chauffer un tiers de
la creme et mettez-y les gousses de vanille fendues et grattées ainsi que
I'extraitde vanille ainfuser pendant 30 min. Passez le tout au chinois, puis
ajoutez la gélatine. Versez sur le chocolat haché tout en émulsionnant.
Ajoutez le reste de creme et mixez a 'aide d’un mixeur plongeant.
Débarrassez dans un bac et entreposez au réfrigérateur pour 12 h.

INSERT HMANGUE-GINGEMBRE
Le jour méme, mettez lagélatine dans I'eau froide. Faites chaufferla purée
de mangue dans une casserole, puis ajoutez la gelatine hors du feu. Enfin,
ajoutez le vinaigre de gingembre et les dés de mangues. Garnissez les
alvéoles d’'un moule demi-spheres de 4,5cm de diametre, puis mettez au
congélateur pour 4 h.

DACQUOISE AMANDE
Préchauffez le four ventilé a 180°C (th 6). Montez les blancs d’ceufs dans
un batteur muni du fouet, puis ajoutez le sucre pour les serrer. Tamisez
ensemble la poudre d’amande et le sucre glace, puis incorporez-les aux
blancs montés a la maryse. Etalez sur une feuille de papier sulfurisé a
1cm d’épaisseur et faites cuire 12 min. Laissez refroidir, puis détaillez des

disques avec un emporte-piece de 6cm de diametre.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache vanille a I'aide d’un fouet, puis garnissez les alvéoles
d’'un moule demi-sphéres de 7cm de diametre de moitié. Disposez I'insert
mangue au centre, puis recouvrez d’une fine couche de ganache montée
vanille et, enfin, disposez la dacquoise amande. Mettez a congeler 4 h.
Faites fondre le chocolat et mixez-le avec I'oxyde de titane. Mettez-le
au point comme indiqué p. 317, puis étalez-le sur une feuille Rhodoid®.
Laissez prendre légérement et détaillez des triangles irréguliers a I'aide
d’un couteau. Retournez la feuille Rhodoid® sur une feuille de papier
sulfurisé, puis posez une plaque droite et lourde dessus afin qu’elle ne
gondole pas.Réservez au réfrigérateur 10 min, puis détachez les triangles
en les cassant. Mettez-en une petite partie au congélateur pendant 1 min
et parsemez-la de poudre d’argent. Laissez 'autre partie blanche.
Réalisez le flocage comme indigué p. 317. Démoulez les montages puis
floquez-les a 'aide d’un pistolet aérographe. Disposez les brisures de
chocolat blanc titane et argentées dessus. Remettez au congélateur
pour 30 min.
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AOECEPT MAHIO BAHW/1b
MMBWUPb

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue : 15 MUHyT
OTapix: 12 yacos + 9 yacos
Peuent Ha 10 nepcoH

BaHWbHbIV B36UTbIN raHall
12 r xXenaTmHa B NOPOLLKe
84 r oAbl

750 r cAnBOK

5 cTpyykoB BaHMAN

4 r 3KCTPaAKTa BaHMAU

344 r 6enoro wWokKonaga

HaymMHKa maHro nmbupb
10 r xXenatmHa B NOpPOLLKe
70 r BOAbI

575 r ntope maHro

63 r ~MBUpPHOro yKcyca
413 r MaHro KybrMKom

MwWHAANbHbIM AaKya3
225 r 6enkos

74 r caxapa

200 r muHAanbHaAA nygpa
5 r caxapHol nygpy

C6opka
KokocoBas cTpyKKa

LLloKonagHble TPeYronbHUKK
300 r 6enoro wokonaaa

8 r AnoKecmaa TuTaHa
CepebpsHana nyapa

benoe nokpbiTHe

200 r coyca ana nokpbitva (cTp. 317)

5 r ANOKCUAA TUTAHa

BaHWAbHbLIN B3O6UTbIN raHall

HaKaHyHe oCTaBbTe pa3mayumBaTbCA XKeNaTuH
B X0/104HOM BoZe. [loaorpenTe TpeTb C/IMBOK.
PaspexbTe CTPYYKM BaHWUAM BOOAb W
oTAenuTe 3epHa BaHWAM U A06aBbTe BMecCTe
C BAHWAbHLIM 3KCTPAKTOM B MNOAOrpeTbie
cnmBku. OcTtaBbTe HacTtamsaTbcA 30 MUHYT.
Mpoueante n nobasbTe KenatuH. BbinenTe
Ha nopybaeHHbIM WOKoa4, OAHOBPEMEHHO
B36uBan. [lobaBbTe OCTa/ibHble C/UBKU U
npobeiTe NorpyxHbiMm 61eHgepom. Boinente
B LUMPOKYIO eMKOoCTb. OcTasbTe Ha 12 Yacos B
XONOAUNBHUKE.

HaymMHKa MaHro nmbupb

B TOT ’Ke pAeHb pa3smouuTe KenatuH B
XonogHo Bopge. Harpeinte ntope MaHro.
CHMMWUTE C OrHA W ao0baBbTe XKenaTuH. B
KOHUe o06aBbTe MMOUPHDBIN YKCYC U KYOUKM
MaHro. BblnoXKute HaumHKy B noaycdepol
anameTpom 4,5 CM. OcrasbTe B
MOPO3MNbHOM Kamepe Ha 4 yaca.

MwuHAaNbHbIV AaKyas

PasorpeiiTe KOHBEKUMOHHYIO AyXOBKY A0
180C. Bsb6eiTe 6enkun, pnobasbTe caxap, U
YBENMYMB CKOPOCTb MWKCepa, B3belTe A0
Kpenkom NneHbl. Mpoceiite BMecCTe
MWHOANBbHYIO M caxapHyio nygpy. C
NMOMOLLbO CUIMKOHOBOW JI0NAaTKK, BMeLLaliTe
nyapbl Bo B36UTble 6enkn. Pacnpegennte Ha
neprameHTe To/WwMHOM 1 cm 1 BbineKanTe 12
MWHYT.




Cbopka
B3belite BaHW/IbHbIN raHatu. 3aTem

HanoNOBUHY 3anosHUTe um nonycoepobl
AnameTpom 7 CM. BblII0OXUTE MaHroByto
HAYMHKY NO LLEeHTPY. 3aTeM NOKPOMTE TOHKMM
CNoem BaHWNbHOrO raHawa. B KoHue
BbIJIOXUTE OUCKM MMUHAANBHOIO [AaKyasa.
OcTtaBbTe 3amopaxuBaTbca Ha 4 yvaca.
PacTtonuTe 6enbiii WOKoOMAA U cMellanTe ero
C OMOKCUAOM TUTAHa. 3aTemnepupyiTte ero
KaK yKa3aHo Ha cTp. 317 n pacnpegenute ero
Ha nucte Rhodoid®. OcTtaBsbTe
KPUCTAaNAM3MpPOBATbCA M NOpexbTe Ha
HeoAMHaKoBble TPeyronbHUKK. NepeBepHUTe
mvct - Rhodoid® Ha neprameHT. 3atem
HaKpOMTEe POBHbIM U TAMKENbIM NPOTUBHEM
CBepxy, 4Tobbl Aekop He aedopmupoBascs.
OcTasbTe B x0no0aunbHMKe 10 MUHYT. 3aTem
oTAenunTe TpeyronbHUKKM oT ncTa. NoctaBbTe
4acTb TPEYroNbHUKOB B MOPO3 Ha 1 MUHYTY.
3aTem nocbinbTe uMx cepebpsHOM NyppoN.
OcTanbHble  TPEYroNbHWKM  XpaHWUTe A0
cH60opKK. MpUroToBbTE COYC AR NOKPHITUA KaK
YKa3aHo Ha cTp. 317. 3aroToBKM U3B/IEKUTE U3
dopMbl U MOKpPOMTE WX C MNOMOLLbIO
asporpada coycom  AnAa NOKpPbITHA.
BbinoxKute Kycoukum pekopa w3 b6enoro
LWOKO/IaZa 1 AaeKopa 13 cepebpaHon nygpbl.
OctaBbTe B MOpPO3MAbHOM Kamepe Ha 30
MWHYT.
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POUR 8

PREPARATION : 2 H

PABMOJIA MAHT'O-MAPAKYNS

REPOS : 24 H + 3 H 30
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EXOTIQUES

FRUITS

XAYIOLED

SORBET FASSION

500g d’'eau

250g de sucre semoule
100g de glucose atomisé
15g de super neutrose
500g de lait

500g de purée de fruit
de la Passion

6 graines de fruit

de la Passion

RAVIOLES

300g de farine T45

235g de jaunes d’eufs

50g de feuilles de coriandre

PESTD CORIANDRE
50g de coriandre
30g d’'amandes

80g d’huile d’olive
2g de glace pilée

FINITION DES RAVIOLES
16 billes de mangue
400g d’eau

15g de sucre semoule
5g de coriandre

PDRESSAGE FINITIONS
320g de mangue

80g de coriandre

SORBET PASSION
La veille, portez I'eau a ébullition. Mélangez le sucre avec le glucose
atomisé et le super neutrose et ajoutez-les dans la casserole.
Débarrassez et entreposez au réfrigérateur 30 min. Lorsque la
préparation est froide, ajoutez le lait, la purée et les graines de
Passion. Mixez a I’'aide d’'un mixeur plongeant et versez dans un bac.
Laissez reposer 24 h au frais.

Le jour méme, mixez de nouveau au mixeur plongeant, puis turbinez.

RAVIOLES
Mélangez la farine, les jaunes d’ceufs et la coriandre dans un batteur
muni du fouet jusqu’a ce que I'appareil soit homogene, puis filmez
au contact. Laissez reposer au moins 3 h au réfrigérateur.

PESTO CORIANDRE
A l’aide d’'un mixeur plongeant, mixez la coriandre avec les amandes
hachées, I'huile d’olive et la glace pilée. Réservez.

FINITION DES RAVIOLES
Abaissez la pdte a ravioles a 1mm et détaillez des disques avec un
emporte-piece de 10cm de diametre. Disposez une bille de mangue
au centre de chaque disque et pliez en 3 en rabattant le bord vers le
centre afin d’enfermer la bille de mangue a l'intérieur de la raviole.
Réservez au réfrigérateur.
Mettez I’'eau avec le sucre et la coriandre dans une casserole et
portez a ébullition. Plongez les ravioles dans le bouillon frémissant
et pochez-les 3 min.

DRESSAGE ET FINITIONS
Pelez les mangues et coupez-les en brunoise. Mettez de la brunoise de
mangue dans le fond de 'assiette. Disposez du pesto coriandre sur le
sorbet Passion, puis roulez ce dernier afin de former une belle boule.
Posez-le sur la brunoise de mangue. Disposez 2 ravioles de mangue
pas assiette, puis agrémentez de quelques feuilles de coriandre.

AANGUE

FALOION




PABMO/IN MAHTO-MAPAKYMA

MoprotoBKa: 2 yaca
MpurotosneHune: 20 MUHYT
OT1abix: 24 yaca + 3 yaca 30 MUHYT
PeuenT Ha 8 nepcoH

Copbe 13 mapakymu

500 r Bogbl

250 r caxapa

100 r aTOMM3MPOBAHHOM TNHOKO3bl
15 r cynep-HenNTpPO3bl

500 r monoka

500 r ntope mapakyim

6 3epeH MapKymnu

Pasnoau
300 r myku T45
235 r xXentkos

50 r nnctoes KopraHapa

[Tecto c KOpMaHaApPOM

50 r kopuaHgpa

30 r mmHaanAa

80 r onMBKOBOro macna
2 I KOA0TOro nbaa

€KO

16 WwWapnKoB U3 MaHro
400 r BoAapbl

15 r caxapa

5 r KopuaHgpa

Cbopka

320 r maHro
80 r kopmaHapa

Copbe 13 mapaKkyimu

HakaHyHe poBeguTe BOAYy L0 KWUNEHMUA.
CmewanTe caxap, rMOKO3y, Cynep HeNTpo3y
n pobaBbTe 3Ty cmecb K Boge. CHoBa
poseante oo KuneHma. Oxnagurte B Te4EHUN
30 muHYT B XxonoaunbHuKe. Koraa macca
6yaet nonHocTblo xonogHoW pobaBbTe
MOJIOKO, MiOpe M 3epHbIWKN MaPaKyMnu.
MpobenTe norpy*kHbiM mukcepom. OcTaBbTe
Ha 24 4yaca B XonogunbHUKe. B TOT e AeHb,
CMeLlanTe 3aHOBO MOrpy»KHbIM BieHaepom,
3aTem cmellanTe B TypbuHe.

Paswuonu

CmellanTe B MUKCepe C MOMOLLbIHO HacaaKu
BEHUMK MYKY, XENTKM U KopuaHap Ao
OHOPOAHOM TEKCTYPbI. [TOKpONTE NIEHKONM B
KOHTAaKT W OCTaBbTe B XONOAWUJbHUKE
MMWHMMYM Ha 3 Yyaca.

MNecTo ¢ KOpMAHAPOM

C nomowbio  MNOrpyHoro  bGneHaepa
CMelanTe MUHAANb, OJIMBKOBOE Macho,
KopuaHap w Konotbii néa. OctaBbTe A0
cH60opKM.

JleKkop 1 cbopkKa

PackaTante Tecto ansa paBMonu ToAWwMHOM 1
MM WU BblpeXxbTe Kpyrn, anametpom 10 cm.
BblIOXKNUTE NO LEHTPY WapPUK U3 MaHro u
CNOXWUTE TECTO TakMm ob6pasom, 4TObObI
3aKpbITb LAPUK MAHIO BHYTPWU PaBMOJIN.
OcTaBbTe B X0/104UNbHUKE.

[JoBeante Boay, Caxap W KopuaHAp Ao
KuneHma. OKyHUTE paBMOAM B CJierka
KMMALLMA CMPON U NPOBApPUTE UX 3 MUHYTLI.
OumncTUTE OT KOXKYPbl MAHIO M HapeXKbTe
Kybukamm 6proHya3. Bblnoxute KybuKu
MaHro Ha AHO Tapenku. CmaxKbTe coycom
Mecto M3 KopuaHapa copbe M3 Mapakymu,
3aTeM KpacuBO CBepHUTe copbe B Lwap U
BbINIOXKUTE Ha KYOUMKM MaHro. PasmecTute no
2 paBMO/IN Ha KaXKAaylo TapenKky U yKpacbTe
KOpPMaHAPOM.
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ATRELLE

Pleine saison

aolt et septembre

Bien le choisir

le fruit doit étre parfumé,

gonflé et avoir la peau lisse

Poids moyen
quelques grammes

Conservation

a température ambiante pendant

CeDRiC GROLeT

plusieurs jours

Associations de saveurs

groseille, thym, canmelle

XOUGQED
& NOIRD



CERIGE

Pleine saison

juin

Bien la choisir

elle deoil &tre pbrillante

et charnue, avec le pédoncule

bien vert encore attaché

Poids moyen
quelques grammes

Conservation

3 température ambiante pendant

EKSSTS

Pleine saison

aolit et septembre

Bien le choisir

il convient de vérifier 1’absence
de moisissures, ainsi que le bon
état des fruits dans le fond

de la barquette

Poids moyen
quelques grammes

Conservation
au réfrigérateur dans le bac
3 légumes pendant 243 48 h;

les sortir 30 min

avant de les consommer

Associations de saveurs

fraise, framboise, myrtille

3 jours ou dans le bac a légumes

du réfrigérateur s*il fait chaud

jusqu’a 5 jouns; les sortir 20 min

avant de les consommer

Associations de saveurs

kirsch, estragon, pistache
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CeDRiC GROLCT

FRALSE

Pleine saison

avril a  juin

Bien 1la choisir

bien parfumée, brillante et avec le

pédoncule toujours attaché

Poids moyen
10g

Conservation
au réfrigérateur au maximum 48 h;

a sortir 20 min avant de déguster

Associations de saveurs

basilic, chocolat, avocat

FRAMBOISE

Pleine saison

juillet a septembre

Bien 1a choisir

les baies doivent étre charnues,
veloutées et les grains bien

intacts

Poids moyen
quelques grammes

Conservation

au réfrigérateur au maximum 48 h

Associations de saveurs

thym, fromage blanc, pistache
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GROSEILLE s
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Pleine saison wn

juin a septembre =

(]

Bien la choisir ot

les baies doivent étre charnues ::
et intactes

Qo

Poids moyen =

quelques grammes S

o)

w

Conservation
2 a 3 jours dans la partie basse

du réfrigérateur

Associations de saveurs

citron, péche, abricot, melon




KPACHbIE U YEPHbIE Aroabl

BPYCHUKA
Ce30H
ABrycTt u ceHTabpb

MpaBuabHO BbibpaTh

ApomaTHas, Habyxwan 1 rnagkan

CpegHui Bec

HecKkonbKo rpamm

XpaHeHune

HeckonbKo AHeM Npyv KOMHaTHOM
TemnepaType

KombunHaumm Brycos

KpacHaa cmopoamHa, TUMbSAH, Kopuua
BMLLHA

Ce3oH

MNioHb

MpaBunabHO BbIGPaTb

Bnecrawlan, coyHas, ¢ 3eNEHOoM
NPUKPEeNnIeHHON NA0AOHOMXKOM’

CpegHui Bec
HeckonbKo rpamm

XpaHeHue
[o 3 gHen npu KomHaTHOM TemnepaTtype. [o

5 pHel B AWMKe X0N04UNbHUKA. BbIHYTb 13
xonoaunbHuka 20 mnHYT Nepeg,
ynoTtpebneHuem.

KombuHaumm BKycoB
Kupw, acTparoH, ¢pucTallKa

YEPHAA CMOPOAVHA
Ce30H
ABrycT u ceHTabpb

MpaBuabHO BbIGPaTh

CnepyeT npoBepuTb Ha HA/IMUYME NNECEHU U
Ha COCTOAHME Arof BHU3Y KOPOOOUKN.

CpegHui Bec

HeckonbKo rpamm

XpaHeHue
B xonognnoHunke 24 - 48 yacos. BbiHyTb U3
xonoaunbHuka 30 mmnHyT Nepeg,

ynotpebneHnem

KombuHaumnm BKycos

KnybHuKa, ManuHa, 3eMnaHmKa
KNYBHUKA

CesoH

Anpenb — UNioHb

MNpaBnabHO BbiIGPaTh

ApomatHas, bnectawasn, Bcerga ¢ XBOCTUKOM

CpegHui Bec

10r

XpaHeHue

MaKcumym 48 yacos B X0N04UNbHUKE.
BbIHYTb M3 X0noamnbHUKa 20 MUHYT nepes,
ynotpebneHvem

KombuHaumm BKycoB
basnnuk, wWokonaa, aBokago




MAJIUHA
Ce3oH
Mionb — ceHTABPDb

MpaBuAbHO Bbl6PaTh

Aroabl AOMKHbI ObITb COYHbIE, HapXaTHbIe K
HETPOHYTble

CpegHui Bec

HecKkonbKo rpamm
XpaHeHue
Makcumym 48 4yacos B XON04UNbHUKE

KombuHaumm BKycos

TumbsH, pucTalKka, ppomaxk 61aH
KPACHAA CMOPOAVHA

Ce3oH

MIoHb — ceHTAGPb

MpaBunabHO BbIGPaTb

Aroabl JONKHDI ObITb COYHbIE U HETPOHYTbIE

CpegHuin Bec

HecKkonbKO rpamm
XpaHeHue

2-3 AHA B HUXKHEWN YacTU XON0AU/IbHUKA

KomburHaumm BKycoB

JINMOH, nepcuK, abpuKoc, AbiHA
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- AILLEFEUILLE -

MOUSSE VANILLE

172 g de chocolat de
couverture ivoire

6g de gélatine en poudre
42g d’'eau

775g de créme liquide

3 gousses de vanille

FEUILLETAGE

Beurre manié
330g de beurre de tourage
135g de farine de gruau

Détrempe
130g d’'eau

12g de sel

3g de vinaigre blanc
102g de beurre mou

315g de farine de gruau

JUS D’AIRELLE
400g d’airelles surgelées
40g de sucre semoule

COMPOTEE D’AIRELLE
40g de jus d’airelle

30g de sucre semoule
250g d’airelles surgelées
15g de glucose atomisé
2g de pectine NH

2g d’acide tartrique

15g d’eau

8g de fécule

AUN AIXELLES

MOUSSE VANILLE
La veille, mettez la gélatine dans 'eau froide pour la faire gonfler. Faites
chauffer un tiers de la creme et mettez-y les gousses de vanille fendues
et grattées a infuser, ainsi que I'extrait pendant 30 min. Passez au chinois,
puis ajoutez la gélatine. Versez sur le chocolat de couverture haché. Mixez a
I'aide d’un mixeur plongeant. Laissez reposer au moins12 hau réfrigérateur.

FEUILLETAGE
Le jour méme, réalisez un feuilletage a 6 tours simples comme indiqué
p. 313. Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Une fois le feuilletage terminé,
abaissez-le a 3mm d’épaisseur. Disposez cette abaisse entre 2 plaques
de cuisson et enfournez pour 30 min. A la fin de la cuisson, détaillez 4
rectangles de 11cm x 20cm. Remettez au four a 180°C pour 10 min,

JUS D'AIRELLE
Préchauffez le four a 100°C (th. 3-4). Mettez les airelles surgelées et le
sucre semoule dans un plat, puis filmez-le plusieurs fois. Enfournez et
laissez cuire 2 h a 100°C th. 3-4). Egouttez la préparation sur un linge
pour la filtrer, sans presser pour ne pas faire troubler le jus. Entreposez
1h environ au refrigérateur.

COMPOTEE D’'AIRELLE
Dans une casserole, faites cuire 40g du jus d’airelle obtenu avec le sucre.
Portez a 115°C, puis ajoutez les airelles surgelées. Mélangez le glucose,
la pectine NH et I'acide tartrique
Lorsque les airelles commencent a rendre une partie de leur jus et que
I’appareil est tiede, incorporez la seconde préparation. Faites cuire a
102°C, puis ajoutez le mélange eau-fécule tout en remuant. Portez a
ébullition pendant 1 min et faites refroidir rapidement en débarrassant
dans un récipient plat et entreposez au congeélateur.

DRESSAGE
Montez la mousse vanille dans un batteur muni du fouet, puis mettez-la
dans une poche munie d’une douille unie. Sur un premier rectangle de
feuilletage, pochez 3 boudins de mousse vanille sur toute sa longueur,
intercalés avec 3 boudins de compotée. Faites de méme avec les autres
rectangles et superposez-le afin de former le millefeuille.

S1INyA4

SYION B S3IO9NOV



MWNbPEN C BPYCHUKOM

MoprotoBKa: 2 yaca
Mpurotosnenue: 30 MUHYT
OTtapix: 12 yacos + 1 yac 30 MUHYT
PeuenT Ha 6 nepcoH

BaHMAbHbLIN MycC

172 r 6enoro wokonaga
6 r »kenaTnHa B NOpoLUKe
42 r Boapl

775 r chmBok 35%

3 cTpyyKa BaHUAU

CnoéHoe TecTto

MacnaHbil chon

330 r macna ana CNOEHOro Tecta

135 r MyKK C BbICOKMM cOaepKaHUeEM

rNoTeHA
TecTO

130 r BOAbI

12 r conu

3 r BUHHOrO YKcyca

102 r pasamAr4éHHoro macna

315 T MYKM C BbICOKMM coaeprKaHMem

rKOTEHA

BpYCHMYHbLIN COK
400 r 3aMOpOXKEHHOM BPYCHUKMK
40 r caxapa

bpyCHMYHOE KomNoTe

40 r 6pyCHUYHOrO COKa

30 r caxapa

250 r 3aMOpPOKEHHOM BPYCHUKM
15 r aTOMN3UPOBAHOM FHOKO3bI
2 r nektMHa NH

2 I TApTPUYECKOMN KNCAOTbI

15 Boabl

8 r KapTodenbHOro Kpaxmana

BaHWAbHbLIN MycC

HakaHyHe ocTaBbTe pa3mavmBaTbCA KeNaTUH
B X0N04HOM Boge. NNogorpelite TPeTb C/IMBOK.
PasperkbTe CTPY4KM BaHMAM BOONb WU
oTAenuTe 3epHa BaHWAMN U A06aBbTe BMeCTe
C BaHW/IbHbIM 3KCTPAKTOM B NOJOrpeTble
cnmBku. OcTtaBbTe HacTtamBaTbcAa 30 MUHYT.
Mpoueante n gobaBbTe KenaTuH. BbinelTe
Ha NOpybneHHbIN WoOKoNaa, npobenTe
norpyHbim 6neHgepom. OcTaBbTe Ha 12
4acoB B XO/I0AUNbHUKE.

CnoéHoe TecTto

B TOM e AeHb NPUroToBbTe CI0EHOE TECTO B
6 TYPOB KaK yKasaHo Ha cTp. 313. PasorpeiiTte
ayxoBky po 180 C. Packartaitte rotoBsoe
CNOEHOe Tecto A0 3 MM TOJWMHBI M
BbINEeKanTe mexay ABYyMA NPOTUBHAMM B
TeyeHun 30 MUHYT. B KOHLE BbINEKAHMA
pasperKbTe Ha 4 NPAMOYrOIbHMKA Pa3sMmepom
11 x 20 cm. BbinekamnTe ewe 10 MUHYT.

BpyCHMYHbLIN COK

Pazorpeite ayxosky go 100 C. Bbinoxute
3aMOpPOKEHHYIO OpYyCHMKY M caxap B
MAOCKYIO E€MKOCTb, MOKPOWTE MNNEHKON B
HeCcKonbKo cnoeB. OcCTaBbTe rOTOBUTLCA B
AyXxoBKe Ha 2 4yaca npu 100C. NMpoueante CoK
yepe3 TKaHb, He HaAaBAMBAsA Ha Aroapl,
4yTob6bl MOAYYNTb YMCTbIN coK. OcTaBbTe COK
Ha 1 4ac B XONOANNbHUKE.

BpycHM4YHOe KomnoTe

B Kkactptone poseaute caxap u 40 1
6pycHMyHoro coka go 115 C. 3atem gobasbTe
3aMOpPOXKEHHYIO 6pYyCHUKY. CmewanTte
rnoKosy, nektmH NH wu  TapTpuyeckyro
kucnoty. Korga 6pycHMKa HayHeT oTAaBaTb
COK M Macca byaet Tennoun, nobasbTe BTOPYHO
cmecb. fotosbTe go 102 C. 3atem gobasbTe
CMecb BOAbl M Kpaxmana MOCTOAHHO
nomewmsad. [Jante noknnetb 1 MUHYTY U
ObICTPO OX/laguTe B LUMPOKOM E€MKOCTU B
MOPO3UNbHOM Kamepe.




Cbopka
B3b6eliTe BaHUAbHbIN MYCC U BbINIOXKUTE €r0 B

KOHOUTEPCKNIA MELUOK C KPYF/ION HacagKom.
Ha nepBbI NPAMOYronbHUK CIOEHHOTO TecTa
oTcaguTe 3 MONOCKM BAHWIBHOTO MycCCa
BAONb MNPAMOYrO/ibHMKA 4Yepegya ¢ 3
nosiockamm komnoTe. Caenarite Toxe camoe
C APYFrMMU NPAMOYFONbHUKaMKU. Bblnoxute

WX ApYr Ha apyra.



10 PERSONNES

POUR

PREPARATION : 2 H

YEPHOCMOPOIMHOBOE COPBE

REPOS : 24 H + 30 MIN
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& NOIRS

ROUGES

FRUITS

JOXDBET

SORBET CASSIS

l1kg de cassis sauvages frais

210g de sucre semoule
250g de jus de cassis
50g de trimoline

JUS DE CASSIS
500g de cassis surgelés
80g de sucre semoule

COMPOTEE DE CASSIS
160g de jus de cassis
120g de sucre semoule
500g de cassis surgelés
80g de glucose atomisé
8g de pectine NH

8g d’acide tartrique
60g d’eau

30g de fécule

MONTAGE
150g de cassis

SORBET CASSIS
La veille, mélangez les cassis avec 200g de sucre et
laissez maturer 1 journée a température ambiante.
Faites également tiédir le jus de cassis avec la trimoline
dans une casserole. Mélangez les 10 g de sucre restants.
Versez en pluie sur le mélange jus de cassis-trimoline
et faites bouillir. Laissez également maturer ce sirop
1journée. Turbinez.

JUS DE CASSIS
Le jour méme, mettez les cassis surgelés avec le sucre
dans un bac ou un plat et filmez-le plusieurs fois
Faites cuire a 100°C au-dessus d’un bain-marie ou au
four vapeur pendant 4 h. Egouttez sur un tablier ou
un torchon. Ne pressez pas pour ne pas faire troubler
le jus. Réservez au frais.

COMPOTEE DE CASSIS
Dans une casserole, faites cuire le jus de cassis - en
veillant a en réserver un peu pour les finitions - et
le sucre a 115°C, puis ajoutez les cassis surgelés.
Lorsqu’ils commencent a rendre une partie de leur
jus et que I'appareil est tiéde, incorporez le mélange
de glucose atomisé, de pectine NH et d’acide tartrique.
Faites cuire a 102°C, puis ajoutez I'eau mélangée a la
fécule tout en remuant. Laissez cuire 1 min a ébullition
et débarrassez dans un plat, sur une petite épaisseur.

Entreposez au réfrigérateur 30 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Mettez de la compotée sur le sorbet, puis dressez-le en
forme de quenelle. Mélangez les cassis frais avec le jus

de cassis réservé et servez avec le sorbet.

CADINI



YEPHOCMOPOAUHOBOE COPBE

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 4 yaca
OTabix: 24 yaca + 30 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

CmopoaunHoBoe copbe

1 Kr ANKOM YEPHOM CMOPOANHDI
210 r caxapa

250 r coKa YEPHOWM CMOPOAUHDI
50 r pumonmHa

CMOpPOAUNHOBbLIN COK

500 r 3amMopOXKeHHOM YEPHOM CMOPOLANHDI
80 r caxapa

KomnoTte 13 YépHON CMOPOAUHDI

160 r coka cmopoauHbI

120 r caxapa

500 r 3aMOpOKEHHOI YEPHOI CMOPOAMUHDI
80 r aTOMU3MPOBAHHOM FNHOKO3bI

8 r nektnHa NH

8 I TapTPUYECKOM KMCNOTbI

60 r Bogpbl

30 r kapTodenbHOro Kpaxmana

Cbopka

150 r YépHOI CMOPOAMUHBI

CmopoanHoBoe copbe

HakaHyHe cmelwante YEpHYO CMOPOAUHY C
200 r caxapa W OCTaBbTE MPU KOMHATHOM
TemnepaTtype Ha 1 geHb.

B KacTptone nogorpenTe COK YEpHOM
CMOPOAMHBI U TpUMOAWH.  [obaBbTe
octaswuecAa 10 r caxapa u goseauTe A0
KuneHma. OcTtaBbTe 3TOT CMpON CO3peBaTb
Takxke Ha 1 pgeHb. 3aTem cmewanTe B
TypbuHe.

CMOpPOANHOBbIN COK

B TOT }Ke AeHb CMeLLanTe YepHYH CMOPOANHY
M caxap B eMKocTU. [oKpoKTe 3Ty eMKOCTb
NNEHKOM B HECKOJIbKO LWapoB. [0TOBbTE 3TO
npu 100 C Ha BoasaHOW BaHe UM B NapoBOW
AyxoBKe B TeyeHum 4 yacos. [poueaunte
yepes TKaHb, He HagaB/AMBas 4YTObbl He
cOenatb COK MyTHbIM. XpaHUTE B X0/I04€.

KomnoTte 13 YEépHON CMOPOANHBI

B Kactptone csapute cupon go 115 C wus
caxapa M COKa YEpHOM CMOPOAMHDI,
npeaBapuTesibHO COXPaHMB ero Ana AeKopa.
3aTem p[06aBbTe 3aMOPOMKEHHYI YEPHYLO
cMopoamHy. Kak TONbKO AroApl HauyHyT
oTAaBaTb BoAgy WM cmecb bypeT Ténaoih -

nobasbTe aTOMU3UPOBAHHYIO  [/IOKO3Y,
nektTH NH ¥ TapTpuuyecKyio KuUCNoTy,
npeaBapuTesibHO CMellas Bce  nyAapbl.

Ooseante po 102 C un pobasbTe BOAY,
CMELWAHHYKD C Kpaxmasiom, MOCTOAHHO
nomewmnsan. lNposapute ewé 1 MUHYTY U
BblaeiTe B NIOCKYO0 EMKocTb. OcTasbTe Ha 30
MMWHYT B XON04MUNbHUKE.

CbopKa n aeKkop

[JobasbTe Komnote B copbe u chopmymnTe
KHenun. CmewanTte CBEXKYIO  YEPHYIO
CMOPOAMHY CO CMOPOAMHOBbIM COKOM U
nogasaiiTe BMmecTe ¢ copbeTom.
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FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée
(voir p. 312)

GANACHE ESTRAGON
4g de gélatine

25g d’'eau

375g de créme liquide
100g d’'estragon

90g de chocolat de couverture

ivoire

10g de kirsch
MARMELADE DE CERISE
350g de cerises

1 filet d’'huile d’'olive
50g de kirsch

125g de griottes

35g de trimoline

9g de fécule

20g de sucre semoule
4g de pectine NH

Le zeste de 1 citron vert
135g de jus de griotte

DORURE
100g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE - ESTRAGON
150g de créme d’'amande
(voir p. 314)

18g de rhum

Le zeste de 1 citron vert
10g d’estragon ciselé

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage rouge
300g d’appareil a enrobage

(voir p. 317)
20g de colorant rouge

100g de brisures d’amandes
torréfiées (voir p. 317)

10 tiges en chocolat de 6cm

de long (voir p. 317)
Scintillant vert

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312 et laissez
croliter 1 journée au réfrigérateur.

GANACHE ESTRAGON
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler.
Faites chauffer 175g de creme avec I'estragon frais dans une casserole,
sans laisser bouillir. Faites fondre le chocolat de couverture ivoire puis
versez la creme chaude dessus tout en émulsionnant. Ajoutez alors la
gélatine. Incorporez les 200g restants de créme froide et le kirsch, puis
mixez a I'aide d’un mixeur plongeant. Réservez 12 h au réfrigérateur.

MARMELADE DE CERISE
Equeutez les cerises, coupez-les en deux et dénoyautez-les. Faites saisir
200g de demi-cerises a I’huile d’olive dans une poéle, puis flambez-les
au kirsch. Ajoutez alors les griottes ainsi que la trimoline. Mélangez la
fécule avec le sucre et la pectine, et incorporez le tout a la poélée. Faites
bouillir 2 min, puis débarrassez dans un bac et laissez refroidir. Pendant
ce temps, recoupez en deux les 150 g de demi-cerises restants.
Une fois la préparation refroidie, ajoutez les cerises coupées en quatre, le
zestede citronvert rapéetlejus degriotte. Mettez cette marmelade dans les
alvéoles d’'un moule demi-sphéres de 3,5cm de diameétre et faites congeler
1 h. Réservez le restant de marmelade pour la finition des tartelettes.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5/6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes
20 min. Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme, dorez-en les fonds
précuits et remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-ESTRAGON
Reéalisez la creme comme indiqué p. 314 et garnissez-en les fonds de
tartelettes. Faites cuire 5 min, puis laissez refroidir

MONTAGE ET FINITIONS
Garnissez les alvéoles d’un moule de 4,5cm de diametre avec la ganache
estragon, disposez au centre uninsert de marmelade de cerise et lissez a I’aide
d’une palette coudée. Mettez a congeler 3h, puis sculptez a la forme d’une
cerise. Réalisez I'enrobage rouge comme indiqué p.317. Trempez entierement
les montages dans I'enrobage rouge, puis laissez durcir. Veloutez ensuite avec
le méme enrobage rouge a l'aide d’un pistolet aérographe. Garnissez les fonds
de tartelettes avec le restant de marmelade et lissez a hauteur. Posez les
montages cerise dessus et dressez les brisures d’'amandes torréfiées sur tout
le pourtour. Percez le centre des cerises avec un pic en fer chaud. Réalisez les
tiges en chocolat de 6cm comme indiqué p. 317, saupoudrez-les de scintillant
vert et disposez-en une au centre de chaque cerise.
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TAPTAJIETKA BULUHA

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHune : 40 MUHYT
OTAapix: 24 yaca + 3 yaca
Peuent Ha 10 nepcoH

OCHOBbI ANA TapTaneTok
590 r caxapHoro neco4yHoro Tecta, cTp. 495

aHawWw OcTparoH

4 1 XenaTuHa B NOPOLLKe
25 r Boapbl

375 r cAnBOK

100 r acTparoHa

90 r 6benoro woKonaaa
10 r kmMpwwa

BuLWHEBbLIN Mapmenag,
350 r BuweH
O/INBKOBOE Macno
50 r Kupwa

125 ryepewHs

35 r TpumonmnHa

9 r Kpaxmana

20 r caxapa

4 r nektnHa NH
Ueapa 1 nama

135 r coKa yepeLHu

OcHOBbI ANA TapTaNneTokK

HakaHyHe cpenaliTe cnagkoe neco4yHoe
TECTO KaK YyKaszaHo Ha ctp. 495. OcrtaBbTe
3aBeTpMBaThCA B TEYEHUM  OHA B
XON04NNBHUKE.

[AHawW IScTparoH

HakaHyHe ocTagbTe pa3maymBaTbCA XKenaTuH
B XoJsiogHoM Boge. Harpeiite 175 r cAMBOK ¢
3CTParoHOM, He [0BOAA A0 KUNEHuA.
Pactonute 6enbiii WOKoONAA, 3aTEM BblaelnTe
Ha Hero ropAayYMe CAMBKMU, OAHOBPEMEHHO
npobusaa 6neHaepom. [obaBbTe KenaTuH.
JobasbTe ocTanbHble 200 T XONOAHbIX
CAMBOK WM Kupw. 3aTem npobente
norpyHbim 6neHgepom. OcTaBbTe Ha 12
4YACoB B XO/104AN/IbHUKE.

BuLWwHeBbIN Mapmenag,

OuncTnTE BULIHM OT KOXKYPbI, pa3perKbTe Ha
OBE 4YaCTM UM M3BJIEKMTE KOCTOYKM. Ha
cKoBopoge cmewante 200 r BUWEH C
O/INBKOBbIM Mac/ioM, MO/JENTe KUPLIEM U
dnambupyite. [dobaBbTe 4epewHU U
TpumonuH. Cmewante BMmecTe Kpaxman,
caxap, NeKkTMH n pobasbTe K NepBON Mmacce.
Joseante oo KMNeHWAa n ocTtaBbTe KMNeTb 2
MMWHYTbI. 3aTeM BbIJIOXKUTE MacCy B EMKOCTb U
OCTaBbTe OCTbIBaTb. B 3T0 Bpems, pasperbTe
ewe Ha ABe 4YacTU MOJOBUHKM OCTaBLUMXCA
BuweH 150 r. Korgaa macca OCTbiHET,
006aBbTe BULIHWM paspes3aHHble HA 4 YacTy,
ueapy narima M COK 4epellHW. Bblnoxute
Mmapmeniag B AMO4YKM dopm nonycdepa
anametpom 3,5 cm 1 otnpasbTe Ha 1 4yac B
Mopo3. OcTaBLIMICA MapMenag XxpaHute gns
COOpPKM TapTaNEToK.




HenTtKkoBaa cmasKa
100 r »kenTKoB
25 r chmBoK

MWHAANbHbIMA KPeM C 3CTPAaroHom
150 r mmHpanbHoro Kpema, ctp. 500
18 r poma

Ueapa 1 nama

10 r nope3aHHOro acTparoHa

Cbopka
300 r coyca gna nokpbitTMa, cTp. 509

20 r KpacHoro Kpacurtens

100 r ocKONKOB ¥apeHoro mMnmHAaana, cTp.

509

10 XBOCTUKOB M3 LLOKO/1aAa AIMHON 6

cm, cTp. 509
3eneHan bnectawana nygpa

KentkoBasa cmaska

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MUHyT.
Cmewwante Xentkm u cnmeBku. CmaxkbTe ¢
NOMOLLbIO KMCTOYKM Hano/N0BMHY
ncneyeHHble TapTaneTku. Boinekante ewe 5
MWHYT B AyXOBKe.

MWHAANbHbIA KPEM C 3CTPAroHOM
MpurotoBbTe Kpem KaK yKasaHo Ha cTp. 500.
HanonHuTe MM OCHOBbI A/ TapTa/eToK.
Boinekaiite 5 muMHYT. 3aTtem oOcCTaBbTe
OCTbIBaTb.

Cbopka

HanonHute samoukn dopmbl gnametpom 4,5
CM TraHawem C 3cTparoHom. B ueHTp
NOMecTUTe  BULIHEBbLIKW  Mapmenag MU
pPa3poOBHANTE MNOBEPXHOCTb C MOMOLLbIO
N30rHyToM cnatynbl. OTNpaBbTe B MOPO3 Ha 3
Yyaca, 3arem cOOpPMUPYNTEe 3aroTOBKM B
dopme BUWHMU. MpUroTosBbTE KPacHoe
NOKpbITUE KaK YKa3aHo Ha cTp. 509.
OnycTuTe 3aroToBKY NOAHOCTLIO B KpacHoe
NOKpPbITUE, 3aTEM OCTaBbTe 3aCTbIBaTb.
MoKpoiiTe BENOPOM C NOMOLLbIO asporpada,
MCNONb3yA TO e KpacHoe MOKpbITHe.
HanonHuTe OCHOBbI TapTaNeTOK OCTaBLUMMCA
MapMenagom M pPaspoBHANTE NMOBEPXHOCTb.
MomecTuTe 3aroTOBKY BULUHW CBEpXy Ha
TapTaNeTky W NOCbiNbTe  OCKOJIKAMM
YKAPEHHOro MUHAANA NO KPasm TapTaneTKu.
HaKkonute LLeHTP BULLIHM C NOMOLLbIO ropAYen
MeTaNINYeCcKoM LUNAXKKMN. MN3roTtoBbTe
XBOCTMKM U3 LLOKONAAA AIMHHOM 6 CM KaK
yKa3aHo Ha ctp. 509. MNocbinbTe XBOCTUKM
3eneHon bnecTauer nyapon U nocrtaBbTe B
LEHTP KaXa0M BULLHW.
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= TAXTE CEXIOE

& NOIRS

ROUGES

FRUITS

FOND DE TARTE

590g de pate sucrée (voir p.

100g de jaunes d'eufs
25g de creéme liquide

CREME AMANDE-ESTRAGON

312)

300g de créme d’amande (voir p. 314)

25g d’estragon

CREME PATISSIERE
90g de lait

10g de créme

1 gousse de vanille
20g de jaunes d’'eufs
10g de sucre semoule
5g de poudre a créme
5g de farine

6g de beurre de cacao
10g de gélatine en poudre
70g d'eau

10g de beurre

10g de mascarpone

MARMELADE DE CERISE
500g de cerises Burlat
100g de sucre semoule
50g de jus de citron
lg d'acide ascorbique
10g de pectine NH

PISTOU ESTRAGON
200g d’estragon

30g de pate d'amande
40g de miel

25g de jus de yuzu
150g d’'huile d’'olive

MONTAGE ET FINITIONS

150g de cerises fraiches

1 filet d'huile d’olive

1 pincée de sucre semoule

FOND DE TARTE
Réalisez le fond de pate sucrée comme indiqué p. 312
et laissez cro(ter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5/6) et
faites cuire le fond de tarte a blanc pendant 20 min.
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme et dorez-en
le fond précuit au pinceau. Remettez 10 min au four.

CREME AMANDE-ESTRAGON
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314.
Lavez, ciselez et incorporez I'estragon au mélange.
Débarrassez dans une poche et garnissez le fond de

tarte de creme. Enfournez pour 10 min.

CREME PATISSIERE
Réalisez la créme patissiére comme indiqué p. 314 en
adaptant avec les quantités mentionnées ci-contre.
Laissez reposer 30 min au frais. Pochez-en la dans le fond
de tarte, surla couche de creme amande-estragon cuite.

MARMELADE DE CERISE
Dénoyautez les cerises et coupez-les en 8. Faites-les
cuire avec 80g de sucre, le jus de citron et I'acide
ascorbique a feu doux et laissez réduire pendant 20 min
environ jusqu’a consistance souhaitée. Mélangez les
20g de sucre restants a la pectine et ajoutez-les. Faites
bouillir e tout pendant 1 min, puis débarrassez. Mettez

la marmelade sur la tarte.

PISTOU ESTRAGON
Mixez au blender 'estragon avec la pate d’amande,
le miel et le jus de yuzu ainsi que de la glace pour
garder la chlorophylle, puis montez le tout a I’huile
olive comme une vinaigrette. Disposez des points un
peu partout sur la créeme patissiere

MONTAGE ET FINITIONS
Equeutez les cerises fraiches, coupez-les en deux et
dénoyautez-les. Poélez-lesavec un peud’huileolive et la
pincée de sucre, puis disposez-les harmonieusementsur
toute la surface de la tarte, sur la couche de marmelade.

A PAXTAGEX




BULUHEBbIN TAPT

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHune : 35 MUHYT
Otabix: 24 yaca + 30 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapT

590 r caxapHoro neco4yHoro Ttecra, cTp. 495

100 r »xenTKkoB
25 r chnBoK

MWHAANbHbIV KPEM C 3CTPAroHOM

300 r muHaanbHOro Kpema, ctp. 500

25 racTtparoHa

KoHanTepCcKmMn Kpem
90 r mosI0Ka

10 r chmBoK

1 cTpy4oK BaHMAU
20 r kenTKoB

10 r caxapa

5 r nopowkKa AN KOHAUTEPCKOro Kpema

5 r mykun

6 r Kakao macna

10 r xXenaTmHa B NOpOLLKe
70 r BoAbl

10 r chnBoyHOro macna
10 r mackapnoHe

BuLWHEBbLIN Mapmenag,

500 r suweH Burlat

100 r caxapa

50 r "AMMOHHOrO coKa

1 r ackopbuHOBOM KMCNOTbI
10 r nektMHa NH

OcHoBbl ana Tapt

HakaHyHe cpgenanite cnagkoe necoyHoe
TeCTO KaK YyKasaHo Ha cTp. 495. OcrtaBbTe
3aBeTpMBaTbCA B TEYEeHUM  AHA B
xonoaunoHuke. B TOT e peHb Harpeite
ayxoBky o 160 C u BbinekaiTe TapTbl A0
CBETNOro OTTEeHKa B TedyeHun 20 MUHYT.
CmewlanTe KenTkM co C/IMBKAMU M NOKpPoTe
OCHOBbl NOJIYUCNEYEHHbIX TapTaneTok C
NMOMOLLBbI KUCTOYKM. CHOBa BbiMeKaliTe B
TeyeHnn 10 MUHYT.

MWHAQNbHbIA KPeM C 3CTParoHom
MpurotoBbTe Kpem KaK yKasaHo Ha cTp. 500.
MpomoiiTe, nopekbTe N obaBbTe 3CTPAroH B
Kpem. lMepenoxute Kpem B KOHOAUTEPCKUM
MELIOK WU OTCcaamuTe Ha OCHOBbI TapTasiETOK.
Bbinekalite 10 MUHyT.

KoHAaUTEepCKUM Kpem

MpUroToBbTE KOHAUTEPCKUIA KPEM KaK
yKa3aHo Ha cTp. 500 ncnonb3ya KOAMYecTBo
MHIpeAMEeHTOB YKa3aHHble B 3TOM peLenTe.
OcTtaBbTe OCTbIBaTb B xonoaunbHuke 30
MUHYT. OTcagute Kpem  CcBepxy Ha
MCneyeHHble TapTaNeTKM C MWHAANbHbIM
KPEMOM C 3CTParoHOM.

BuLWwHeBbIN Mapmenag,

N3BNEKNTE KOCTOYKM U3 BULLHU N pa3perkbTe
Ha 8 yacTei. Bapute BULWIHM Ha clabom orHe
¢ 80 r caxapa, /IMMOHHbIM COKOM W
ackopbuHoBon Kucnotoii. OcTaBbTe Ha
cnabom orHe okono 10 MUHYT, A0 NONYYEHUA
»Kenaemol  Tekctypbl. [ob6asbTe 20 1
OCTaBLIErocA  caxapa CMeLlWaHHoro ¢
NEKTUHOM M [anTe MOKUNeTb B TeyeHun 1
MWHYTbI, Nepes TeM Kak Nepeantb B APYryto
€MKOCTb. Bblnoxute mapmenag, Ha TapT.




Coyc NUCTYy C 3CTparoHom

200 r scTparoHa

30 r MMHAaNbHOW NacTbl
40 r mega

25 r coKa to3y

150 r onMBKOBOro macna

Cbopka
150 r cBe)Kel BULLHU

OnnsKkoBoe macno
LLlenoTKa caxapa

Coyc NUCTY € 3CTParoHoM

Cmelwaiite B MUKcepe 3CTParoH,
MWHAANbHYIO MAcTy, MeJ, COK 103y, a TaKxke
fobasbTe e, 4TOObl  COXpPaHWUTL  LBET.
B3b6eiTe maccy f06aBnas 0MBKOBOE Mac/o,
KaK gna coyca BuHerpet. OTcagute KanesabKu
coyca Mo NOBEPXHOCTU KOHAUTEPCKOro
Kpema.

Cbopka
CHMMUTE KOMYPYy CO CBEXEW BULIHU U

paspexbTe Ha [ABe 4YacTu. J[locTaHbTe
KOCTOYKMU. MpoKapbTe C 0/IMBKOBbIM MaCI0M
M LLEeNOTKOM caxapa Ha cKoBopoge. 3aTtem
pa3sMecTute rapMOHWYHO MO MOBEPXHOCTU
TapTbl, CBEPXY CNOS Mapmenaaa.
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GLACE AU LAIT CRU- CREME PATISSIERE KIRSCH
PIMENT D'ESPELETTE 5g de gélatine en poudre
11 de lait cru 35g d’eau
10g de piment d'espelette 300g de lait
100g de sucre cassonade 40g de créme liquide
20g de sucre semoule 2 gousses de vanille
160g de créme fraiche 60g de jaunes d’'eufs
60g de sucre semoule
JUS DE GRIOTTE ET MARINADE 15g de poudre a créme
lkg de griottes surgelées 15g de farine
200g de sucre semoule 20g de beurre de cacao
W 40g de beurre
o PAPIER DE BETTERAVE 20g de mascarpone
E; 500g de chair 35g de kirsch
= de betteraves rouges
125g de blancs d’eufs MARMELADE DE CERISE
o 500g de cerises Burlat
. zogr{irs DF PAIN ) 100g de sucre semoule
w g de pain congele 50g de jus de citron
g AMANDES SABLEES lg d’acide asForbique
o 250g d’amandes émondées 19p we predint [N
. 20ty e PISTOU ESTRAGON
e 40g de sucre semoule 200g d’estragon
= 30g de pate d'amande
= 40g de miel
a4 25g de jus de yuzu
= 150g d’'huile d’olive

‘3§LJL&U leﬂiﬁ%y““

CASSOLETTE DE CERISES
500lee[de Tcelrilsie’s
1 filet d’huile d’olive
15g d’estragon

CICrS'xef beberare

cassletic de copten

:7“0L,fku1i'CJlCipvt&ahE/

DET IEXAYLE




= CEXIOE

GLACE AU LAIT CRU-PIMENT D’ ESPELETTE
La veille, faites chauffer le lait avec le pimentd’Espelette. Une fois bien chaud, versez-y
les sucres et faites bouillir pendant environ 1 min. Débarrassez dans un bac sur une
petite épaisseur et laissez refroidir au réfrigérateur. Incorporez la creme a I'appareil
froid, mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant et laissez maturer 1 journée. Turbinez.

JUS DE GRIOTTE ET MARINADE
Toujours la veille, faites décongeler les griottes et mettez-les dans un bac ou un plat,
melangez avec le sucre et filmez. Faites cuire 12 h dans le four ventilé a 95°C (th. 3).
Le jour méme, mettez le contenu dans un bac troué recouvert d’un torchon pour ne
récupérer que le jus limpide.

(Va)
&z
-
g PAPIER DE BETTERAVE

Préchauffez le four a 80°C (th. 2-3). Passez les betteraves rouges a la centrifugeuse
i pour ne récupérer que la chair. Dans la cuve d’un blender puissant, mixez la chair
& des betteraves et les blancs d’ceufs jusqu’a obtenir un mélange homogeéne treés fin.
“LD-' Etalez la pate obtenue a 2mm a l'aide d’un rouleau a patisserie entre 2 feuilles de
— papier guitare. Enfournez et faites sécher a 80°C (th. 2-3) pendant 3a 4 h.
&
v CHIPS DE PAIN
: Sortez le pain du congélateur quelques minutes avant utilisation. Coupez-le en tranches
=} fines a I'aide d’'une machine a jambon positionnée a un cran en dessous du 2 ou a I'aide
E d’une mandoline. Disposez ces chips dans des gouttiéeres a tuiles légerement graissées,

puis enfournez. Laissez sécher a 80°C (th. 2-3) pendant au moins 2 h.

AMANDES SABLEES
Préchauffez le four a 150°C (th. 5). Séparez les amandes en deux, puis faites-les sécher
au four pendant 15 min.
Faites cuire I'eau et le sucre a 120°C puis versez sur les fruits secs chauds. Sablez-les
sans les faire caraméliser. Concassez grossierement une partie des amandes sablées
pour le dressage.

DETTEXAYLE



CREME PATISSIERE KIRSCH
Réalisez la créeme padtissiére comme indiqué p. 314 en adaptant les quantités. Laissez
refroidir 30 min au réfrigérateur, puis ajoutez alors le kirsch et fouettez.

MARMELADE DE CERISE
Dénoyautez les cerises puis coupez-les en 8. Faites-les cuire a feu doux avec 8og
de sucre, le jus de citron et 'acide ascorbique. Laissez réduire a feu doux pendant
10 min environ. Ajoutez les 20g de sucre restants mélangés a la pectine et faites
bouillir 1 min avant de débarrasser.

PISTOU ESTRAGON
Mettez I'estragon, la pate d’amande, le miel et le jus de yuzu dans le bol d’un blender
puissant. Ajoutez de la glace et mixez jusqu’a I'obtention d’une pdte lisse. Montez le
tout a I'huile d’olive, comme pour une vinaigrette.

ASITUCE

La glace permet de fixer la chlorophylle.

CASSOLETTE DE CERISES
Equeutez les cerises, coupez-les en deux et retirez les noyaux. Faites-les poéler dans
un filet d’huile d’olive avec I'estragon haché.

MONTAGE ET FINITIONS
Mettez la creme pdtissiere et la marmelade de cerise dans le fond des assiettes.
Déposez les amandes sablées puis une quenelle de glace au piment d’Espeletteet la
cassolette par-dessus. Piquez des chips de pain et des éclats de papier de betterave
de cerises et dressez quelques points de pistou estragon un peu partout sur la
marmelade.
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AOECEPT BULLIHA CBEK/IA

MoproToBKa: 3 yaca

MpurotosneHue : 12 yacos + 5-6 yacos
Otabix: 24 yaca 30 MUHYT

Peuent Ha 10 nepcoH

MoporkeHoe U3 HenacTepusnpoBaHHOro

MOJIOKa C 3CMesieTCKUM nepuem
1 n HenacTepu3oBaHHOIO MOOKaA
100 r kopuyHeBOro caxapa

20 r caxapa

160 r kpem ¢peL

BUWLIHEBbLIN COK M MAapWUHaZ4,
1 Kr 3aMOpPOKEHHOW BULLIHM
200 r caxapa

JINCTbsA U3 CBEKIbI
500 r KpacHo cBEKbI
125 r 6enku

XnebHble Ynncol
200 r 3aMOpPOKEHHbIN XNeb

MoOpoXKeHoe M3 HenacTepusMpoBaHHOIO
MOJIOKA C 3CNENETCKUM Nepuem

HaKaHyHe, HarpeliTe MOJIOKO C 3CNEeNeTCKUM
nepuem. Korga macca 6ygetr ropsauen,
BbICbINbTE B Hee caxap W AoseguTe [0
KuneHua. OcTaBbTe KuUMNeTb B TeyeHun 1
MWHYTbl. BblnenTe B HU3KYID €MKOCTb U
OCTaBbT€ OCTbIBAaTb B  XONOAWU/IbHUKE.
[Job6aBbTe CAMBKM, KOrga macca OCTbIHeT.
MpobenTte norpysKHbim  GaeHOepom U
OCTaBbTe CO3PEBATb HA CYTKMU.

B1LIHEBbIN COK MU MapuHaa

HaKaHyHe, pa3amopo3bTe BULLHWU U BbIJIOXKUTE
MX B MNJIOCKYIO eMKOCTb. CMeLlalTe ¢ caxapom
W HaKpoMTe naeHKon. BoinekarTte 12 yacos B
KOHBEKLUMOHHOM ayxoBKe npu 95C. B ToT e
O€eHb, NpoueaunTe maccy Yepes TKaHb, YToObI
NOJYYUTb YNCTbIN COK.

JInctba ns ceekbl

Harpeitte ayxoeky pgo 80C. [Mponyctute
CBEK/ly 4epe3 COKOBbIXKMMAJKY, u4TOObI
nosy4yntb MAKOTb. B yawe mukcepa,
CMelanTe MAKOTb CBEKAbl M 6enku, Ao
NoNy4YeHMA OOHOPOAHOM, FNaAKOM MaccChl.
PackaTaiTe Nony4eHHYH Maccy TOALWMHOM 2
MM C TMOMOLLbI CKaNKM Mexay [nOBYMA
rMTapHbIMK ncTamu. MpocywnTe B AyXOBKe
npu 80C B TeueHnn 3-4 yacos.

XnebHble Ynncbl

[ocTaHbTe xNeb 13 MOPO3UJIKM 3@ HECKOIbKO
MUHYT 00 Hapes3kn. HapexbTe xneb Ha
KYCOYKM C NOMOLLbI MaLUMHbI A1 HApPes3Ku
mMmsca. TOANWMHY HApPe3KU YCTAaHOBWUTE Ha
CTYNEHbKY HUWXe 2 WAW HapeXkbTe xneb ¢
NMOMOLLLbHO MaHAOMHbI. BblnoXKUTE YMncbl Ha
gouttiere a tuile (npum. uM30rHyTbIE
MeTannyeckme dopmbl, Kak ans
npuroToBneHuna 6areTos), cnerka cMasaHHble
macnom. MoctaBbTe B AYXOBKY M Npocynte
npu 80C B Te4EHUN HE MeHee 2 YacosB.




CabaunpoBaHbli MUHAANb
250 r ounweHHoro mnuHaans
20 r Boapbl

40 r caxapa

KoHAMTEePCKUM Kpem c KupLiem

5 r»kenatnHa B nopoLuke
35 r Boapbl

300 r monoKa

40 r chMBOK

2 CTPYYKOB BaHWUIN

60 r *kenTKos

60 r caxapa

15 r nopoLuKa ANs KOHAUTEPCKOro Kpema

15 r myKku

20 r Kakao macno

40 r CAMBOYHOrO Macso
20 r mackapnoHe

35 r kupwa

BuLHeBbIN Mapmenas

500 r BuweH Burlat

100 r caxapa

50 r (MmoHHOro coka

1 r ackopbUHOBOWM KMCNOTbI
10 r nektTnH NH

Coyc NnCTy C 3CTparoHom
200 r acTparoHa

30 r MMHAANbHOM NacTbl

40 r mena

25 r coka to3y

150 r onmBKkOBOro macna

Kaconet ¢ BuLIHEN
500 r BuweH
OnnBKOBOE Macno
15 r acTparoH

CabnvpoBaHbI MMHAANb

Pa3sorpeinte ayxosky ao 150 C. Paspenute
MUHOANAbL Ha [ABe 4YacTM M npocywuTte B
AYyXOBKe B Te4eHUn 15 mnHyT.

Harpeitte Boay u caxap ao 120C. Mocne
BblieliTe cBepxy Ha MuHAanb. Cabaupyinte
Mmaccy, He 4OBOAA A0 Kapamennsauuu.
Monomalite Ha KpPyMHble OCKOJIKM 4acTb
cabampoBaHHOro MMHAANA.

KOHANTEPCKUI KpEM C KMpLUEM

MpUroToBbTE KOHAUTEPCKUIA KPEM KaK
yKa3aHo Ha cTp. 500, ncnonbsya Konnyecrso
MHIpeAneHTOB, YKa3aHHble B 3TOM peLenTe.
OctaBbTe oOCTbIBaTb B XxonogumnbHuke 30
MMUHYT. 3atem pnobaBbTe KMpL U B3beiTe
BEHYNKOM.

BuliHeBbIN Mapmenas,

MN3BNEKUTE KOCTOYKM N3 BULLHU U Pa3peXbTe
Ha 8 yacTen. Bapute BULWHM HA clabom orHe
¢ 80 r caxapa, /MMOHHbIM COKOM W
ackopbuHoBoM KucnoToi. OcTaBbTe Ha
cnabom orHe okoso 10 munyT. lobasbTe 20 T
OCTaBLIErocA  caxapa CMeLWaHHoro ¢
NEKTUHOM M JalTe MOKMNETb B TeyeHun 1
MMWHYTbI, Nepea TEM KaK Nepenntb B Apyryto
€MKOCTb.

CoycC NUCTY C 3CTParoHOM

B yvawy MwuKcepa MONOXKUTE 3CTPAroH,
MUWHZANbHYIO nNacty, Med WU COK to3y.
JobasbTe nen n B3GbMBaNTE A0 MOAYYEHUA
rnagkon nactbl. B3belite maccy pobasnas
O/IMBKOBOE Mac/0, Kak A1s coyca BUHerperT.

CoseT:
Jlea NOMOXKeT COXPaHUTb LiBET.

Kaconet c BuLLIHeN

CHUMUTE KOXKULY C BULLHWU U Pa3perkbTe Ha
ABe YacTu. [loctaHbTe KOCTOYKU. MpoxKapbTe
C O/IUBKOBbIM Mac/omMm U W3MeJIbYEHHbIM
3CTParoHOM Ha CKoBopoJe.




Cbopka
BbINOXKUTE KOHANTEPCKUIA KPEM U BULLIHEBbLIN

Mapmenag no LUeHTpy Tapenku. Csepxy
NnonoKute cabamMpoBaHHbIN MUHAANb, 3aTEM
KHEeAM U3 MOPOMKEHOro M C Kacosner.
[ekopupyite  xnebHbIMM  yuncamm U
OCKOJIKaMM CBEKOJ/IbHbIX AncToB. OTcaauTe
HEeCKO/IbKO Kane/ib coyca NUCTy € 3CTParoHom
Mo BCei NOBEPXHOCTM Mapmenaaa.
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ROUGES & NOIRS

FRUITS

YA

JUS DE FRAISE

500g de fraises surgelées
20g de sucre semoule
Huile d’'olive

SORBET FRAISE
lkg de fraises fraiches
200g de sucre semoule

MERINGUE TUILE
200g de blancs d’'eufs
200g de sucre

200g de sucre glace

CONFITURE DE FRAISE
300g de sucre semoule
500g de fraises surgelées
500g de fraises Ciflorette
bien mlres

100g de glucose atomisé
6g de pectine NH

6g d’acide tartrique

CHANTILLY FRAISE
500g de creéme
10g de poudre de fraise

MONTAGE ET FINITIONS

250g de fraises fraiches

AITUCE

Réalisez un dressage
élégant en respectant
la température de chaque
produit.

FXAlLOE

CHEXIN

JUS DE FRAISE
La veille, réalisez le jus de fraise comme indiqué p. 315.

SORBET FRAISE
Toujours la veille, mélangez les fraises entieres et le sucre, puis laissez
maturer dans un endroit assez chaud.
Le jour méme, mixez a 'aide d’'un mixeur plongeant et turbinez.

MERINGUE TUILE
Préchauffez le foura 70°C(th. 2). Réalisez une meringue francaise comme
indiqué p. 314. Avec I'appareil a meringue, réalisez a la spatule des fines
bandes de 3cm x 20cm sur une feuille de papier cuisson. Au besoin,
délimitez les tailles des bandes avec la pointe d’un couteau ou d’une
pique en bois. Enfournez pour environ 2 h.

CONFITURE DE FRAISE
Filtrez le jus de fraise et faites-en cuire 150g dans une casserole avec
le sucre a 115°C, puis ajoutez les fraises surgelées et fraiches. Mélangez
le glucose atomisé, la pectine et I'acide tartrique. Lorsque les fraises
commencent a rendre une partie de leur jus et que I'appareil est tiede,
incorporez le second mélange et faites cuire a 104 °C. Faites refroidir
rapidement en débarrassant dans un bac ou un grand plat, sur une petite
épaisseur.

CHANTILLY FRAISE
Faites réduire 1508 de jus de fraise, puis mixez-le avec la créme et la
poudre de fraise pendant 30 s au blender. Réservez.

MONTAGE ET FINITIONS
Coupez les fraises en rondelles et disposez-les en rosace. Au dernier
moment, tranchez le jus de fraise restant avec I'huile d’olive et ajoutez-le
sur I'assiette. Dressez la glace en réalisant un «rouleau» avec une cuillére
a soupe, mettez une pointe de confiture de fraise puis disposez un dome
de chantilly a I'aide d’'une poche munie d’une douille n° 20 lisse. Collez
harmonieusement quelques meringues en tuiles.




KNYBHUYHbIN BALLIPEH

MoarotoBKa: 1 yac
MpurotosneHune: 2 yaca
OTgbix: 24 yaca

Peuent Ha 8 nepcoH

Kay6HUYHbIN COK

500 r 3amMopOXKeHHOM KNyOHUKM
20 r caxapa
O/IMBKOBOE MAc/i0

KnybHunuyHoe copbe

1 Kr cBexkein KnybHMKK
200 r caxapa

MepeHra Tiounb

200 r 6enkos
200 r caxapa
200 r caxapHoi nyapbl

KAybHUYHBIN KOHOUTIOP

300 r caxapa

500 r 3aMOpPOKEHHOM KNYOHUKMK
500 r cnenown knybHuku Ciflorette
100 r aTOMN3MPOBAHOMN FNHOKO3bI
6 r nektmHa NH

6 r TApTPUYECKON KNCAOTbI

KayBHUYHbIN COK

HakaHyHe npuroToBbTe KAYOHUYHbIN COK KaK
yKa3aHo Ha cTp.503

KnybHuuyHoe copbe

Bcerma  npeaBaputenbHO  NoAroToBbTe
KNYOHUKY C Ccaxapom, CMewanTe ux Mu
ocTaBbTe B TENJIOM MecTe Ao3peBaTb. B ToT
e geHb npoberte  MX  MOTPYXKHbIM
6neHaoepom 1 cmellaiiTe B TypbuHe.

MepeHra Tionb

Pa3sorpeite ayxosky ao 70 C.

MpuroToBbTe PPaHLLY3CKYIO MEPEHTY KaK
yKa3aHo Ha cTp. 500. Ha neprameHTe ¢
NMOMOLLBIO CMATy/bl CAENaNTe U3 MepeHru
NONOCKN anmHon 20 cM U WKMPUHOM 3 cM.
Ecnmn HyXXHO caenarite KOHTYpbl C MOMOLLbIO
KOHYMKA HOXA WAN [EepeBAHHOM MaNoYKM.
NomecTuTe B AYXOBKY Ha 2 Yaca.

Kny6HUYHbBIN KOHOUTIOP

Mpoueante KNYOHUYHBIA COK M MpoBapuTe
150 r coKa c caxapom go 115 C. JobasbTe
3aMOPOIKEHHYIO U CBEXKYIO KNYOHUKY.
Cmewante  BMecTe  aTOMW3UPOBAHHYIHO
rnokosy, nektmH NH w©n  TapTpuuyeckyto
KMcnoTy. [lobaBbTe MX B MOMEHT KOTr4a AroAbl
Ha4YHYT OTAABaTb COK U CMecb byaeT TEno.
Bapute pgo 104 C. bBbicTpO oOxnaguTte B
LLNPOKOMN EMKOCTH.



KaybHu4HbIN LLaHTUINK

500 r chnBoOK
10 r KNy6HMYHOrO NOpPOLLKA

CHbopKa 1 aeKop

250 r cBeXKen KNybHUKK

KaybHuuHbIN LaHTniin

Cmewante 150 r KnybHUYHOrO CcOKa co
CAVBKAaMMU U KAYOHWYHbIM MOPOLIKOM B
6neHaepe B TeyeHUn 30 CEKYHA.

CbopKa n aeKkop

HapexbTe  KAYOHMKY  Kpy)KOUKaMn MU
BbI/IOKUTE Ha Tapenky B ¢dopme po3bl. B
nocneaHUn MOMEHT CMeLLAnTe KAYyOHUYHbIN
COK C O/IMBKOBbIM MAcCIOM M YKpacbTe MM
Tapenky. Caenaiite mn3s copbe 3aBUTOK C
MOMOLLBID  JIOKKM  ANA  MOPOXKEHOro.
MocTaBbTe TOYKY KNYOHMUYHOrO KOHOUTHOPA,
3aTem oTcaguTe Kpem LaHTuiiM ¢ nomoubro
MeLlKa M KPYrnom Hacagkum n20
FAapMOHMYHO  MpUKpenuTe  TIOWIb U3
MEPEHTH.
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TAXITELELTLED -

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE BASILIC
5g de gélatine
35g d’eau
375g de creme liquide
100g de basilic
90g de chocolat de couverture ivoire
0,5g de piment d'espelette

GELEE DE FRAISE
300g de jus de fraise (voir p. 315)
12,5g de sucre semoule
6g de pectine NH

COMPOTEE DE FRAISE
400g de fraises fraiches
20g de basilic

DORURE
25g de creme liquide
100g de jaunes d’'eufs

CREME AMANDE-FRAISE
150g de créeme d’amande (voir p. 314)
100g de fraises coupées en rondelles

MONTAGE ET FINITIONS
Enrobage rouge
300g d’enrobage (voir p. 317)
12g de colorant rouge liposoluble

Glagage rouge fécule
300g de glagage rouge (voir p. 317)

20g de colorant rouge fraise hydrosoluble

10g de dioxyde de titane

Graines de sésame

FXAIGE

S1INyd
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= TAXTLLLITLO

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pdte sucrée comme indiqué p. 312, puis laissez cro(ter
1journée au réfrigérateur.

GANACHE BASILIC
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I’'eau froide pour la faire gonfler. Faites
chauffer 85 g de creme avec le basilic sans la laisser bouillir, puis ajoutez la gélatine.
Versez sur le chocolat de couverture haché tout en émulsionnant, puis ajoutez le
reste de creme froide et le piment d’Espelette. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant.
Réservez 12 h au frais.

GELEE DE FRAISE
Faites chauffer le jus de fraise. Mélangez le sucre avec la pectine, puis versez-le en
pluie surle jus de fraise tout en fouettant. Faites bouillir le mélange et laissez frémir
2 min. Débarrassezla préparationdans un bac sur une petite épaisseur et entreposez
au réfrigérateur pour la faire refroidir plus rapidement. Une fois totalement froide,
mixez cette gelée avec un mixeur plongeant en évitant d’incorporer trop d’air.

COMPOTEE DE FRAISE
Cassez grossierement les fraises au fouet et laissez-les s’égoutter dans un chinois.
Incorporez-les ensuite ala gelée de fraise, mixez a I'aide d’un mixeur plongeant, puis
ajoutez le basilic ciselé. Mettez 'appareil dans les alvéoles d’'un moule demi-spheres
de 3,5cm de diameétre, puis mettez-les a congeler 1h.

ROUGES & NOIRS

FRUITS

DORURE
Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5/6) et faites cuire les fonds de
tartelettes a blanc pendant 20 min. Mélangez la creme et les jaunes d’ceufs, puis
badigeonnez les fonds de tartelettes cuits a blanc avec un pinceau. Remettez au
four 5 min afin de les faire colorer.

CREME AMANDE-FRAISE
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314. Garnissez-en les fonds de
tartelettes dorés puis déposez les rondelles de fraises dessus. Faites cuire 5 min,
puis laissez refroidir.

INALOE



MONTAGE ET FINITIONS
Dans la cuve bien froide d’un batteur muni du fouet, montez la ganache basilic et
mettez-la dans les alvéoles d’un moule demi-sphéres de 4,5cm de diameétre. Disposez
I'insert de compotée fraise au milieu, puis lissez le tout et mettez au congélateur
pour 3h. Une fois le montage congelg, disposez une pointe de ganache dessus et
sculptez a la forme d’une fraise. Réalisez I'enrobage rouge (voir p. 317) et le glacage
rouge fécule (voir p. 317), puis trempez les montages successivement dans les
2 préparations. Ajoutez les graines de sésame pour obtenir les points des fraises, et
déposez le montage sur les fonds de tartelettes
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TAPTANETKA KNYBHUKA

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHme: 35 MuHyT
OTAapIx: 24 yaca + 4 yaca
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r cnagkoro necovHoro Tecta (cTp.495)

B36uTbIN raHaw ¢ 6a3namKom

5 rkenatuHa

35 r BOAbl ANA KenaTtuHa
375 camBokK 35 %

100 r 6a3unmka

90 r 6enoro wokonaga
0,5 racnenetckoro nepua

KnybHuYHOe xene

300 r KNy6HNYHOTO COoKa
12,5 r caxapa
6 r nektHa NH

KnybHMYHOE KomnoTe

400 r cBeXel KNyOHUKM
20 r 6a3nnumka

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe NpuroToBbTe C/NagKoe MecoYHoe
TECTO, KaK yKas3aHo Ha cTp. 495. OcraBbTe
3aBeTPMBATbLCA Ha 1 AeHb B X0/I0AMNbHUKE

B36UTbIN raHaw c 6a3namKom

HaKkaHyHe OCTaBbTe KenaTuH
pa3maymBaTbCA B XONO4HOM BOZE.
PasorpeiTte 85 r cAMBOK Cc 6asnMKOM He
A0BOAA [0 KuMeHusa, AobaBbTe KenaTuH.
MocTeneHHO  BblnelTe Ha  pybaeHbIn
lwoKonaa, pasmewmsasn. [obasbTe BTOpYHO
NONOBMHY CAMBOK W 3CMENeTcKui nepeL.

Mpobeinte NOrpPY*KHbIM 6neHaepom.
OctaBbTe oOTAbIXaTb Ha 12 4acoB B
XONoauUNbHUKE.

KnybHuYHoe Kene

Moporpeite KAYOHWMYHBLIN CcOK. CmellanTe
caxap € neKtTMHom w pobaBbTe B COK,
OAHOBPEMEHHO pa3MellnMBasd BEHYMKOM,
AaiTe NpPoBapUTbCA 2 MUHYTbI. BblnoXKute B
LIMPOKYHO €MKOCTb. OcTaBbTe B
XONOAUNBHUKE A0 OCTbIBAHUA.

MpobeiTe norpy:KHbim 6neHgepom (nNpum.
3aCTbiBWY Maccy) wusberaa nonagaHus
BO34yXa.

KaybHMYHOE KomnoTe

PasbeliTe KNYBHMKY Ha KPYMHbIE KYCOYKM C
nomoLlblo BeHYMKa. OcTaBbTe Ha gyplunare.
JobaBbTe KX B KAYOHUYHOE Kene w

npobeinte NOTPY>KHbIM 6neHaepom.
JobaBbTe MeNKO HapybneHHbIn 6asnnuk.
HanonHute 3tOoM  Mmaccoh  nonycoepsbl
OMaMeTPpOM 3,5 ™, oCTaBbTe

3amMoparkueaTbcA Ha 1 yac.



AnyHaa cmaska

25rcnmBoK 35 %
100 r »kenTKoB

Kpem mMnHAaNbHbIN C KNYOHUKOM

150 r Kpema muHaanbHoro (cm. ctp. 500)
100 r KNyBHMKKN, Hape3aHHOM Ha KPY*KOUKM

Cbopka

KpacHbIli coyc A5 NOKPbITUSA

300 r coyca ana nokpbiTua (ctp. 509)
12 r KpacHOro XMPopPacTBOPUMOro
KpacuTens

KpacHas rnasypb Ha Kpaxmane
300 r KpacHoit rnasypwu, cTp.509
20 r KpacHoro BO4OPACTBOPUMOro
Kpacutena knybHuka

10 r gnoKcnaa TMTaHa

CemeHa KyHXyTa

MoKpbITUE }KEe/NTKOBON CMa3Kom

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gna TapTanetok 20  MMHYT.
CmewanTe XenTkn u caneku. NMokponTte aTok
CMECbl0 C MOMOLLbIO KUCTOYKM (NpUM. nau
pacnblauTena  anA LBETOB)  OCHOBbI
TapTanetok. OcTaBbTe Ha 5 MUHYT B AyXOBKe,
4TOObI OHM 3aNEKNNCb A0 KPAaCcMBOTO LBETa.

Kpem MWUHAAMbHbIN C KNYOHUKOM

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500. HanonHuTte
ncnevyeHHble OCHOBbI A5 TapTaNeToK.
[06aBbTe HECKONIbKO KPY»KOYKOB KNYyOHUKMN.
MponekuTte eweé 5

MUHYT. OxnaguTe.

Cbopka

B xonogHoW 4alle MMKcepa C Hacaaxou
BEHYMK B3belTe XONOAHbIA raHaw c
6asnnnkom. HanonHute um  nonycoepbl
CUNMKOHOBOW $popMbl, AnameTpom 4,5 cm.

Bbinoxute B UEHTP  3aMOPOXKEHHYIO
3aroToBKY M3  KAyBHMYHOro  KomnoTe.
CpoBHANTE raHaw cnaTynoi C Kpaamu

bopmbl M OCTaBbTE Ha 3 Yaca B MOPO3U/IbHOM
Kamepe. KaK To/IbKO 3aroTOBKM 3aMOpO3ATCH,
oTcaauTe Hebonblioe KOAMYeCcTBO raHalua
cBepXy u npuaante (Npum. pykamu) dopmy
KNYO6HUKN. MpUroToBbTE COYC A5 NOKPLITUA,
ctp. 509, u rnasypb Ha Kpaxmane, cTp. 5009.
OKyHUTE 3aroTOBKW B COYC A5 MOKPbLITUS,
3aTeM B I1a3ypb. BbII0XKNUTE CEMEHA KYHKYTa
4yTobbl NPUAATb KNYOHUKE ee XapaKTepHble
4yepTbl. BblNOXKKTE 3aroTOBKM Ha TapThl.



PREPARATION : 2 H

TAPTAJIETKA KIIYBEHUKA-BASUJIMK

PERSONNES

(&)
[
—
w
w
o
=

10

8 A

POUR




FOND DE TARTE

590g de pate sucrée
(voir p. 312)

DORURE
100g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE-FRAISES
300g de créme d’amande
(voir p. 314)

50g de fraises en rondelles

CONFITURE DE FRAISE
15g de jus de fraise

(voir p. 315)

30g de sucre semoule

150g de fraises Ciflorette
bien mlres

10g de glucose atomisé

6g de pectine NH

6g d’acide tartrique

CREME PATISSIERE
300g de 1lait

35g de creéeme liquide
1 gousse de vanille
60g de jaunes d’'eufs
35g de sucre semoule
18g de poudre a créme
18g de farine

20g de beurre de cacao
16g de gélatine

72g d’'eau

40g de beurre

20g de mascarpone

PISTOU BASILIC
125g de basilic

15g de pate d'amande
75g d’huile d’olive
20g de miel

1l4g de yuzu

MONTAGE ET FINITIONS

180g de fraises fraiches
10g d’huile d’olive

TAXIE

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pate sucrée comme indiqué p. 312. Laissez
croQter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, faites-le cuire a blanc 25 min a 160°C (th. 5-6).

DORURE
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme. Floguez-en une fine couche
sur le fond de tarte cuit a blanc a I'aide d’'un pinceau, puis remettez-le
10 min au four afin de bien le faire colorer

CREME AMANDE-FRAISES
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314. Garnissez-en le fond
de tarte doré, puis déposez les rondelles de fraises dessus. Faites cuire
10 min, puis laissez refroidir

CONFITURE DE FRAISE
Dans une casserole, faites cuire le jus de fraise et le sucre a 115°C,
puis ajoutez les fraises Ciflorette entiéres et équeutées. Lorsqu’elles
commencent a rendre une partie de leur eau et que I'appareil est tiede,
incorporez le glucoseatomisé mélangeé a la pectine et a I'acide tartrique.
Faites cuire le tout a 104°C, puis débarrassez dans un bac sur une petite
épaisseur pour faire refroidir rapidement. Réservez au réfrigérateur

CREME PATISSIERE
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314 en adaptant les
quantités et réservez 30 min au frais.

PISTOU BASILIC
Mixez tous les ingrédients dans un blender puissant avec de la glace
pour garder la chlorophylle.

MONTAGE ET FINITIONS
Une fois le fond de tarte cuit et refroidi, garnissez-le de créme patissiére
puis de confiture de fraise. Marbrez le tout avec le pistou basilic. Coupez
les fraises fraiches en rondelles et mettez-lesdans un saladier avec I'huile
d’olive, puis meélangez délicatement Disposez harmonieusement les
rondelles de fraises sur la tarte. Servez-la a température ambiante.
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TAPTANETKA KNYBHUKA-
BASUTUK

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 45 muHyt
Otabix: 24 yaca + 30 MUHYT
Peuent Ha 8-10 nepcoH

OcHOBbI ANA TapTaneToK

590 r cnagkoro necovHoro Tecta (cTp.495)

AnyHaa cmaskKa

100 r »kenTKkoB
25 rcnmBok 35 %

Kpem MrUHAANbHbLIN C KNYOHUKOW

150 r Kpema mmnHganbHoro, ctp. 500
50 r KNy6HUKM, Hape3aHHOM Ha KPYKOUKHN

KNy6HWUYHbIN KOHOUTIOP

15 r knybHMYHOro coka (cTp. 503)
30 r caxapa

150 r cnenoit kny6HukM Ciflorette
10 r aToOMN3NPOBAHHOWM F1HOKO3bl
6 r nektHa NH

6 r TapTPUYECKOM KNCNOTbI

OcHoBbI 4NA TapTaNeToK

HakaHyHe npurotoBbTe C/nagKoe MNecovyHoe
TEeCTO, KaK yKasaHo Ha cTp. 495. OcrtaBbTe
3aBeTpmBaTthCcA 1 AeHb B xonoaunbHuKe. B
TOT Xe [eHb WUCNeKkuTe ux B TeyeHun 25
MUHYT npu 160 C.

MoKpbITUE KENTKOBOM CMA3KoM

CmeLLanTe KenTku u canBku. MokporTe aTom
CMEeCbiO C MOMOLLbIO KUCTOYKM (NpUM. Uaun
pacnblanTena  Ana LBETOB) OCHOBBbI
TapTtanetok. OctaBbTe Ha 10 MUHYT B
OyXOBKe, 4TOObl OHM  3aneknucb Ao
KpacMBOro LBeTa.

Kpem MUHAANbHbIA C KNyOHUKON

MpuroToBbTE MUHAANBHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha cTp. 500.

HanmonHute  ucneyeHHble  OCHOBbLI  AnA
TapTaseToK. [obasbTe HECKO/IbKO
KPY»KOUKOB KNyBHUKN. MponekuTe ewé 10
MUHyT. Oxnagure.

KnyBHUYHbBIN KOHOUTIOP

Moporpeiite KNYOHUYHBIA COK M caxap [0
115 C. JobaBbTe Uenyi KAybHUKy 6e3
XBOCTMKOB. KaK TOAbKO Arogbl Ha4yHyT
oTgaBaTb COK M Mmacca byaer Ténnon —
006aBbTe MMIOKO3Y, CMELUaHHY0 C NEKTUHOM
M TapTpuMYeckom Kkucnotoh. [osepute BCe
Bmecte go 104 C. Bblnoxute B LUMPOKYIO
eMKocTb. OcTaBbTe B XOJ04UNbHUKE [0
OCTbIBaHMA.



3aBapHOU Kpem

300 r monoKa

35 r chnBsok

1 cTpy4OK BaHUAU
60 r »kenTkos

35 r caxapa

18 r NopoLUKa AN1A 3aBapHOro Kpema

18 r myKku

20 r macna Kakao

16 r »kenatuHa

72 r BoAapl

40 r cnMBOYHOro macna
20 r mackapnoHe

Coyc Necto

125 r 6asunmka

15 r MMHAANbHOM NacTbl
75 r oMBKOBOro macna
20 r mépa

14 r o3y

C6opka

180 r cBeXKeh KNybHUKM
10 r onneBkoBOro macna

3aBapHOU Kpem

MpuroToBbTe 3aBapHOW KpPem KaK YKa3aHo
Ha cTp. 500 aganTupya KO/AWYECTBO,
yKaszaHHoe B 3Tom peuente. OcTaBbTe
MWUHUMYM Ha 30 MUHYT B XONOANNbHUKE.

Coyc lNecto

Cmewainte B b6neHAepe BCE WHIpeaneHTbl
BMEcTe CO /IbAOM A5 COXPaHeHun
xnopodunna.

Cbopka

KaK TONbKO OCHOBbI A/1A TapTbl OXN3aANINC,
HanoONHUTE MX 3aBapHbIM  KPeEMOM MU
KNYOHMYHBbIM KOHPUTIOpOM. CMaXKbTe CBEPXY
coycom MecTo. HapexbTe cBeXY KAYOHUKY
Ha KPYXOYKM W CMelanTe B MUCKE C
O/IMBKOBbIM Mac/siom. KpacuBo BblIOXKUTE
KPYKOUYKM KNYOHMKM Ha TapT. loaaBante
TapT KOMHATHOM TemnepaTypbl.
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ROUGES & NOIRS

FRUITS

FXAIGIEX

MOUSSE VANILLE

6g de gélatine en poudre
42g d’eau

775g de creéme liquide

3 gousses de vanille
172g de chocolat

de couverture ivoire

CONFITURE DE FRAISE
75g de jus de fraise

(voir p. 315)

150g de sucre semoule
250g de fraises surgelées
250g de fraises Ciflorette
bien mires

50g de glucose atomisé

3g de pectine NH

3g d’acide tartrique

BISCUITS A LA CUILLERE
140g de jaunes d’eufs

210g de blancs d’'eufs

185g de sucre semoule

185g de farine

Sucre glace

FLOCAGE ROUGE

200g d’appareil a flocage
(voir p. 317)

20g de colorant rouge
liposoluble

MONTAGE ET FINITIONS
300g de fraises Ciflorette
Le zeste de 1 citron vert
50g de nappage neutre
Feuille d’or

ASTUCE

Attention, ne laissez pas le
fraisier au congélateur trop
longtemps. Seule la mousse
vanille doit prendre, les
fraises ne doivent surtout
pas congeler.

MOUSSE VANILLE
La veille, mettez la gélatine dans I’eau froide. Faites chauffer un tiers de
la créme et mettez-y les gousses de vanille fendues et grattées a infuser
pendant 30 min. Passez au chinois puis ajoutez la gélatine essorée. Versez
sur le chocolat haché en émulsionnant et mixez a I'aide d’'un mixeur
plongeant. Laissez reposerau moins 12 h au réfrigérateur.

CONFITURE DE FRAISE
Le jour méme, faites cuire le jus de fraise et le sucre a 115°C dans une
casserole, puis ajoutez les fraises surgelées et les fraises Ciflorette entieres
et équeutées. Lorsqu’elles commencent a rendre une partie de leur eau et
que I'appareil est tiede, incorporez le glucose atomisé mélangé a la pectine
eta l'acide tartrique. Faites cuire le tout a 104°C, puis débarrassez dans un
bac pour faire refroidir rapidement. Réservez au réfrigérateur.

BISCUITS A LA CUILLERE
Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Montez les jaunes d’ceufs au
batteur muni du fouet et débarrassez. Montez ensuite les blancs d’ceufs,
puis ajoutez le sucre pour les serrer. A l'aide d’une maryse, mélangez
les jaunes montés aux blancs, puis incorporez la farine tamisée. Mettez
dans une poche munie d’une douille unie n°18. Posez un cercle de 14cm
de diameétre sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, puis pochez
I’'appareil dedans. Saupoudrez de sucre glace, puis faites cuire 10 a 12 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Equeutez les fraises et coupez-les en deux. Montez la ganache vanille
dans la cuve bien froide d’un batteur muni du fouet. Couvrez la paroi
intérieured’un cercle de 16 cm de diametre et de 4,5cm de hauteur d’une
bande de Rhodoid® Déposez le disque de biscuit cuillere dans le fond du
cercle, puis pochez de la ganache vanille montée sur les bords. Etalez de la
confiture de fraise sur le biscuit puis disposez les demi-fraises au centre,
en laissant 1cm de ganache au bord. A ’aide d’une Microplane®, rapez le
zeste de citron vert sur les fraises. Recouvrez de mousse vanille et lissez
a l'aide d’une spatule. Mettez au congélateur pour 20 min. Démoulez le
fraisier délicatement, puis fagonnez les bords a la main afin qu’ils soient
bien nets. Réalisez le flocage (voir p. 317) et veloutez I'entremets avec
I'aide d’un aérographe. Ajoutez une fine couche de nappage neutre chaud
a I'aérographe et décorez avec une fraise fraiche et de la feuille d’or.



®PE3bE

MoarotoBKa: 1 yac
MpurotosneHue: 20 MUHYT
Otabix: 12 yacos 50 muHyT
PeuenTt Ha 8 nepcoH

BaHWAbHbIN MycC

6 r )kenaTnHa B NOpoLLKe
42 r Boapl

775 r chmeok 35%

3 cTpyyKa BaHUAN

172 r 6enoro wokonaga

KnyOHUYHbBIN KOHDUTIOP

75 r KnybHUYHOrO CoKa

150 r caxapa

250 r 3aMOpPOKEHHOM KNYOHUKMK
250 r cnenom knybHukm Ciflorette
50 r aToOMM3MpPOBAHHOWM [HOKO3bl
3 r nektnHa NH

3 r TapTPUYECKOMN KNCAOTbI

Bucksut a la cuillére

140 r xXenTKoB
210 r 6enkos
185 r caxapa
185 r myKku
caxapHaa nygpa

KpacHbIi coyc ans noKpbITUA

200 r coyca gna noKpbITUA

(cTp. 509)

20 r KpaCHOro XMPOPaCTBOPUMOTO
KpacuTens

JINCTbA 3010Ta

Coset

He ocrtasnaite Hagonro ®pesbe B
MOpPO3UIbHOW Kamepe. TONbKO A0 MOMEHTa
3acTblBaHMA Mmycca. KnybHMKa HM B Koem
C/ly4ae He A0/1KHA 3aMOPO3UTbCA.

BaHMAbHbBIN MycC

HaKaHyHe pa3mouunTe XenaTuH B XO0N04HOM
Boge. [MogorpenTe TpeTb CIMBOK. PaspexbTe
CTPYYKM BAHWAW BAONb U OTAENUTe 3epHa
BaHMAM, A06ABbTE MX BMECTE C BAaHU/IbHbIM
3KCTPAKTOM B nogorpeTtble cinBKU. OcTaBbTe
HacTamsatbca 30 muHyT. [lpoueaute u
pobasbTe KenaTtuH. Bbinente Ha
nopy6neHHbIN LOKoNaa, npobeinTte
norpyHbim 6neHgepom. OcTaBbTe Ha 12
4acoB B XO/I0AUNbHUKE.

KAy6HUYHBbIN KOHOUTIOP

MoporpeliTe KNYGHUYHBIN COK U caxap Ao 115
C. [Job6aBbTe 3aMOPOXKEHHYHOD KAYOHWUKY U
CBEXYIO Lenyto KnybHMKy 6e3 xBocTUKOB. Kak
TONbKO AroAbl HA4YHYT OTAaBaTb COK M Macca
byper Ténnonm — pobaBbTe  [NOKO3Y,
CMELWAHHYI0 C MEKTUHOM W TapTPUYEeCKOM
Kucnoton. Joseaute Bce Bmecte go 104 C.
BbloXUTE B WMPOKYO eMKoCTb. OcTaBbTe B
XONOAUNBHUKE A0 OCTbIBAHMA.

Bucksut a la cuillére

Pasorpeite ayxosky Ao 180 C. BsbeiTe B
MMUKCEPE C HACaAKOM BEHUMK KENTKW.
OTtpenbHo B36enTe 6enkn, nobasbTe caxap U
B36MBalTE 40 KPEMNKOW NEHbI.

C nomoWwbl  CUIMKOHOBOM  NOMATKM
CMellanTe B3OUTbIE KENTKM CO B3OUTbIMM
6enKkamu, 3aTem BBeAUTE NPOCEAHHYIO MYKY.
BblIOXKMTE B MELLIOK C KpYraoi HacagKowm
Ne18. OTtcaguTte B KONbLO, AMaMeTpoM 14 cm
Ha MPOTMBHE, MNOKPbLITbIM MNEPramMeHTOM.
MocbinbTe caxapHOM NyApoON WU BbiNeKanuTe
10-12 munHyT.



Cbopka

Yaanute XxBOCTUKMN U3 KNYBHUKKU M nopexbTe
eé Hanononam. B3beliTe B OxnaKAeHHOWM
Yalle MUKcepa XONO4HbIM raHaw. BoinoxuTe
B KOMbLLO AnameTpom 16 cm 1 u BbicoTol 4,5
cm neHTy Rhodoid®. B uUeHTp BblIOXKUTE
ANCK buckBuTa. Ha bopTta oTcagute B36UTLIN
BaHWAbHbIA raHaw. OTcagute Ha OUCKBUT
KNYOHUYHBIN KOHPUTIOP, CBEPXY BbIOXKUTE
NONOBUHKM KNYyOHMKKM, OcTaBuB 1 cm raHawa
no Kpasm. [locbinbTe KAy6HWMKY Leapo
nanma, Hatépton Ha Microplaf®. MokpouTe
BaHW/IbHbIM MYCCOM M CPOBHAMTE CNaTy/a0M
mycc ¢ popmoin. OcTtaBbTe B MOPO3UJIbHOM
Kamepe Ha 20 MUHYT. AKKypaTHO M3BNEKUTe
TOPT M3 GopMbl M 3arnagbte Kpaa pPyKowm
(npum. B nepyaTkax) 4YToObI OHWU OblM
naeanbHo rnagkumu. MpurotosbTe coyc ANnA
NOKPbLITUA KaK YKasaHO Ha cTpaHuue 5009.
lMoKpoliTe TOPT 3TOM cmecbio M3 asporpada.
CBepxy HaHecuTe M3 asporpada ewe cnomn
ropayero Hannaxka. [ekopupynte aucrom
30/10Ta U cBeXel KNyOHUKON.
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ROUGES & NOIRS

FRUITS

TAXIL

FOND DE TARTE
590g de pate sucrée (voir p. 312)

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de creme liquide

CREME AMANDE-FRAMBOISES

300g de créme d’amande (voir p. 314)
9g de rhum

40g de framboises

30g d’'huile d’olive

CREME PATISSIERE
300g de lait

35g de créeme liquide
1 gousse de vanille
60g de jaunes d’'eufs
35g de sucre semoule
18g de poudre a créme
18g de farine

20g de beurre de cacao
16g de gélatine

72g d’'eau

40g de beurre

20g de mascarpone

MONTAGE ET FINITIONS

100g de préparation framboise pépins
(voir p. 315)

180g de framboises fraiches

30cl d’huile d'olive

LE FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pate sucrée comme indiqué
p. 312. Laissez cro(ter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5/6) et
faites cuire le fond de tarte a blanc 25 min.

DORURE
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme, puis dorez-
en le fond de tarte cuit a blanc a I'aide d’un pinceau.
Remettez ce dernier 10 min au four afin de bien le faire
colorer.

CREME AMANDE-FRAMBOISES
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314
Garnissez le fond de tarte doré avec la creme, puis
déposez-y les framboises fraiches. Faites cuire 10 min
puis arrosez la surface de la tarte d’huile d’olive et

laissez refroidir.

CREME PATISSIERE
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314
avec les quantités mentionnées ci-contre et laissez
3omin au frais. Garnissez le fond de tarte avec la
creme pdtissiere bien froide, sur la couche de créeme
d’amande et les framboises

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez la préparation de framboise pépins comme
indiqué p. 315, puis étalez-la sur la couche de creme
patissiere. Coupez les framboises fraiches en deux
et disposez-les sur la tarte. Assaisonnez avec un filet

d’huile d’olive. Servez a température ambiante.

FEXAALOIOE




TAPT MAJIUHOBbIN

IMoaroroBka: 2 yaca
IIpuroroB/sienue: 45 MUHYT
OTtapix: 24 yaca

Penent Ha 8-10 nepcon

OcHOBbI ANA TapTaneToK

590 r cnagkoro necoyHoro Tecta (cTp.495)

AnyHaAa cmaska

100 r »xenTKkoB
25rcamBoK 35 %

Kpem MWUHAANbHbIA C MaINHOMN

300 r kpema muHAanbHoro, ctp. 500
9rpoma

40 r manuHbl

30 r oaMBKOBOro macna

3aBapHOW Kpem

300 r monoKa

35 r cnnBsok

1 cTpy4oK BaHUN

60 r »kenTkos

35 r caxapa

18 r nopoLwkKa gna 3aBapHOro Kpema
18 r myKmn

20 r macna Kakao

16 r »kenatuHa

72 r BoAbl

40 r cAMBOYHOIO Mmacna
20 r mackapnoHe

Cbopka

100 r Ma/IMHOBOM MacChbl C KOCTOYKaMMU,
ctp. 503

180 r cBeXKein ManunHbI

30 mn 0ONMBKOBOro macsna

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npurotoBbTe cnagkoe necoyHoe
TECTO, KaK yKasaHo Ha cTp. 495. OcrasbTe
3aBeTpuBaTbcA 1 AeHb B XxonoaunbHuke. B
TOT Xe [AeHb WUCNeKkuTe ux B TevyeHun 25
MUHYT npn 160 C.

MoKpbITUE KENTKOBOM CMA3KoM

CmeLLanTe KenTkM U cAnBku. MokporTe aTom
CMECbl0 C MOMOLLbIO KUCTOYKM (NpuUmM. nau
pacnblnuTens  ANA  UBETOB)  OCHOBbI
Taptanetok. OcrtasbTe Ha 10 MHUHYT B
AyXOBKe, 4TOObl OHM  3anmekaucb Ao
KpacuBOro LBeTa.

Kpem MUHAANbHbIN C MaZIMHOM

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500.

HanonHuTe  ucneyeHHble  OCHOBbI  AnA
TapTaneTok. [lob6aBbTe CBEXYI MaJIMHY.
MponekunTte ewé 10

MUHYT. [lobaBbTe Ha TapTy
O/INBKOBOr0O Mac/sia U oxnagure.
3aBapHOM Kpem

HEMHOIo

MpuroToBbTe 3aBAPHOM KPEM KaK yKa3aHO Ha
cTp. 314, apanTnpya KOAn4ecTso, yKasaHHoe
B AaHHOM peuenTte. OcTaBbTeé MUHUMYM Ha
30 muHYT B XxonogunbHuKe. OTcagute
XONOAHbIN 3aBapHOM KpPem Ha UCMeYeHHble
TapTbl C MMHAANbHBIM KPEMOM M MaIMHOWN.

Cbopka

MpuroTtoBbTe MaJIMHOBYO maccy C
KOCTOYKAaMM KaK yKa3aHO Ha cTpaHuue 503.
Pacnpegenute cBepxy Ha CNOM 3aBapHOro
Kpema. Paspe)bTe ManuMHy nonosam W
BbINIOXKMUTE KPacMBO MO Kpyry Ha TapT.
MpunpaBbTe TOHKOW CTPYMKOW OJIMBKOBOIO
macna. [llopaBailTe  TapT  KOMHaTHOM
TemnepaTypsbl.
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FEUILLETAGE

Beurre manié
'670g de beurre de tourage
270g de farine de gruau

Détrempe
260g d’eau

25g de sel
6g de vinaigre blanc
200g de beurre mou
630g de farine de gruau

CREME AMANDE-THYM

240g de créme d’amande (voir p. 314)

8g de rhum
20g de framboises
10g de thym haché

CREME MONTEE FRAMBOISE
500g de creme liquide
50g de mascarpone
17,5g de sucre semoule

20g de jus de framboise (voir p. 315)

PETITS CHOUX
400g de pate a choux (voir p. 312)

CRUMBLE ROUGE
100g de beurre
125g de farine
125g de sucre cassonade
5g de colorant rouge tliposoluble

PESTO THYM
100g de thym
30g d’'huile d’olive
2g de sel fin
lg de poivre
20g de citron jaune

CREME PATISSIERE FRAMBOISE
6g de gélatine
41g d’eau
90g de jaunes d’eufs
90g de sucre semoule
25g de poudre a créme
25g de farine
500g de jus de framboise (voir p. 315)
30g de beurre de cacao
90g d’'huile d’olive Casanova®

SUCRE THYM
500g d’isomalt
50g de thym

MONTAGE ET FINITIONS

200g de framboises en rondelles épaisses

FXAALOIGE
THIA




SAINT-HONOXE

FEUILLETAGE
La veille, réalisez un feuilletage a saint-honoré comme indiqué p. 313, puis laissez-
le se détendre 24 h. Le jour méme, procédez a la découpe et a la cuisson, toujours
comme indiqué p. 313.

CREME AMANDE-THYM
Réalisez la creme d’'amande comme indiqué p. 314. Débarrassez dans une poche et
réservez au frais 30 min. Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Garnissez les fonds de
pate feuilletée d’une fine couche de creme d’amande, puis disposez des morceaux
de framboise et faites cuire 5 min dans le four ventilé.

CREME MONTEE FRAMBOISE
Mélangez la créme, le mascarpone, le sucre et le jus de framboise, puis mixez a I'aide
d’'un mixeur plongeant. Réservez 1h au frais.

v
o
— PETITS CHOUX
2 Réalisezla pate a chouxspécialesaint-honoré et pochez les choux commeindiqué p. 312.
o3 CRUMBLE ROUGE

Mélangez le beurre avec la farine, la cassonade et le colorant dans un batteur muni de
wn ™ . ! . A . . .
w la feuille jusqu’a 'obtention d’une pate, mais sans lui donner trop de corps. Abaissez-
o la entre 2 feuilles de papier sulfurisé a 2mm a I'aide d’un rouleau a patisserie. Mettez
pun } . R N .
o acongeler 15 min, puis détaillez des cercles de 2cm de diametre a I'aide d’'un emporte-
== piece. Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Déposez un disque de crumble sur
o chaque chou. Faites cuire les choux 10 min, puis abaissez la température du four a
: 160°C (th. 5/6) et laissez cuire smin supplémentaires
= CREME PATISSIERE FRAMBOISE
L Trempez la gélatine dans I’eau froide pour la faire gonfler. Fouettez les jaunes d’ceufs

pour les faire blanchir avec le sucre, la poudre a créme et la farine. Portez le jus de
framboise a ébullition et versez sur le mélange blanchi, puis remettez le tout dans la
casserole et laissez bouillir 2 min. Ajoutez le beurre de cacao puis la gélatine essorée
hors du feu. Mixez a I’aide d’un mixeur plongeant puis lissezla créme dans un batteur
muni de la feuille. Ajoutez 'huile d’olive. Laissez reposer 30 min au réfrigérateur.

PESTO THYM
Mettez tous les ingrédients dans un récipient a bords hauts, puis mixez a 'aide d’un
mixeur plongeant. Débarrassez dans une poche sous vide et réservez.

FXAALOIGE
. 1=




SUCRE THYM
Dans une casserole, faites cuire Ilisomalt a 170°C, puis ajoutez le thym. Stoppez alors
la cuisson et trempez-y les choux pour les glacer. Mettez-les dans les alvéoles d’un
moule demi-spheres de 2,5cm de diameétre pendant quelques minutes le temps que
le sucre durcisse, puis démoulez.

MONTAGE ET FINITIONS
Garnissez le fond de feuilletage de créeme patissiere framboise et réalisez plusieurs
points de pesto thym par-dessus. Garnissez les choux avec une pointe de pesto, puis
avec de la creme patissiere framboise a I'aide d’'une poche munie d’une petite douille
unie. Disposez les choux tout autour de la creme et recouvrez-la de rondelles de
framboise. Montez la créme framboise en chantilly dans un batteurmunidu fouet et
mettez-ladans une poche munied’unedouille a saint-honoré n° 20. Dressez la creme
montée sur les framboises, puis terminez en déposant un dernier chou au sommet.
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CEHT OHOPE C MAJZINHOW U
TUMbAHOM
MoproTtoBka: 3 yaca
MpurotosneHue: 1 yac
OTAapix: 24 yaca + 2 yaca 30 muH.
Peuent Ha 8 nepcoH

CnoéHoe Ttecto

MacnaHbil choi

670 r macna ana cJIOEHOro Tecta
270 r MyKU C BbICOKMM CcOAeprKaHuem
rNoTEeHA

Tecto

260 r Boabl

25 r conu

6 r BUHHOTO YKCyca

200 r pa3amAr4yéHHoro macna

630 I MyKU C BbICOKMM coZieprkaHnem
rNOTEHA

MUHAANbHbIN KpeM C TUMbAHOM

240 r muHAanbHoOro Kpema, ctp.500
8 rpoma

20 r manuHbl

10 r Hapyb6a1eHHOro TUMbAHA

B36uTbIl Kpem ¢ MaJINHOM

500 r caneoK

50 r mackapnoHe

17,5 r caxapa

20 r manmHoBOro coka (cTp. 503)

CnoéHoe Tecto

HakaHyHe npurotosbTe C/I0EHOE TeCcTo Kak
YKa3aHo Ha cTpaHumue 498. OctaBbTe ero Ha
24 yaca B xonoaunbHuKe. B TOT e AeHb
MUCNEKUTE U TMOpeXbTe TecTo COrnacHo
peuenTy Ha cTpaHuue 498.

MWHAANbHbIA KPEM C TUMbAHOM

Pa3zorpeite ayxoBky go 170 C. MNpurotosbTe
MWHAANbHbBIA KPeM KaK YKa3aHO Ha CTpaHuLe
500. BblOXUTE Maccy B KOHAUTEPCKWUIA
MeWoK n octaebTe Ha 30 MUHYT B
xonoamnbHuke. OTcaguTe Ha OCHOBbI U3
CNIOEHOro TecTta TOHKWIA CNOM MUHAANBHOIO
Kpema. Bblnoxute cBepxy MaauHy w
BbliMNeKanTe 5 MUHYT.

B36U1TbI Kpem ¢ MaIMHOM

CmelaiiTe C/IMBKM C MacKaprnoHe, Caxapom U
COKOM ManuHbl. [MpobeiTe NOrpyKHbim
6neHaepom M ocCTaBbTe Ha 1 u4ac B
XONOAUNbHUKE.



MuHW Wy

400 r 3aBapHOro Tecrta

KpacHbIn Kpambn

100 r chnBoYHOro macna

125 r myku

125 r kopuyHeBoOro caxapa

5 r KpaCcHOro *XMPOPaACTBOPUMOro Kpacutens

3aBapHOM Kpem C MaJIMHOMN

6 r )>kenatuHa

41 r BoAapl

90 r XXenTKkoB

90 r caxapa

25 r nopowKa gnAa 3aBapHOro Kpema
25 r myKun

500 r mannHOBOrO COKa

30 r macna Kakao

90 r onuskoBoro macna Casanova ®

MuHW Wy

MpuroToBbTe WY KaK YKa3aHO Ha CTpaHuue
495.

KpacHblli Kpambn

CmeLlanTe B Yalle MUKCepa C HACAAKOM AUCT
C/IMBOYHOE MACN0, MYKY, KOPUYHEBbIM Caxap
W KpacuTenb A0 OJHOPOAHOM MaccChbl, He
nepemeLuas ero CAULLKOM CUNBHO.
PackaTaiiTe Tecto mexay ABYMA AUCTaMU
neprameHta TonwmHor 2 mm. OcTaBbTe
3amopaxkneatbca Ha 15 MUMHYT. BbipexbTte
Kpyrn amameTpom 2 cm. Pasorperite AyxOBKy
Ao 180 C. Bblnoxute AMCK Kpambna Ha
Kaxkgyto wy. Bbinekante wy 10 MuUHyT,
CHM3bTe TemnepaTtypy 4o 160 C v BbinekaiTe
eweé 5 MUHyT.

Pasorpeinte ayxoeBky go 180 C. Bbinoxkute
OVCKM 6enoro Kpambna guametTpom 2 cm Ha
Kaxkayto wy. Boinekate 15 mmnHyT. CHM3bTE
Temnepatypy o 160 C n gonekante ewgé 5
MMUHYT.

3aBapHOM KpeM C MaNHOMN

PasmounTte XKenaTMH B XONOAHOM BoAe.
CmeLlanTe XenTku, caxap, MyKy U NOPOLLOK
ONA 33aBAPHOrO Kpema [0 MNOCBETNEHMUA.
[JoBeante A0 KUMEHWUA MAJIMHOBbIA COK W
BblNenTe Ha nepsyto maccy. Kunatute 2
MWHYTbI, 3aTEM CHAB C OrHA AobaBbTe macno
KaKao W KenatuH. MpobeinTe NOrpyKHbIM,
3aTeM CMmellaiTe B MMUKcepe C Hacaakou
NNCT A0 TNafaKoh TeKcTypbl. [obasbTe
onmnBkoBoe macno. OctasbTe Ha 30 MUHYT B
XONOANNbHUKE.



Coyc [1ecto ¢ TMMbAHOM

100 r TMMbAHa

30 r oAMBKOBOro macna
2 r MeniKoW conm
1rnepua

20 r nnmoHa

Caxap C TUMbAHOM

500 r usomanbTta
50 r TmbAHa

Cbopka

200 r manuHbl, HAPE3aHHOM KPYrKOUYKamm

Coyc [1ecto ¢ TMMbAHOM

MomecTUTe BCe WHrpegueHTbl B BbICOKYHO
E€MKOCTDb, cmellaiTe NOrpyHbIM
6neHpepom. BbineilTe B NakeT  cyBUA.
XpaHuTe o0 c6opKu.

Caxap C TUMbAHOM

B kacTptone pacrtonurte nsomanbT 40

170 C, pobaBbTe /ieMecTKM TUMbSAHA.
CHumunte ¢ orHA. OKyHWUTe Kaxayl Wy B
pPacTON/IeHHbIX  Caxap,  BblIOXKWUTE B
CUNMKOHOBYIO Nonychepy AMameTpom

2,5 cm Ha Heckonbko muHyT. Caxap
3aTBepAeeT U MOXKHO OyaeT BblHYTb Wy M3

dopm.
Cbopka

OTcaguTe Ha AUCK CNOEHOro TecTa 3aBapHOM
Kpem ¢ manmHoin. CBepxy oTcaamuTe TOYKaMM
coyc lMecto. C nomowbio KOHAUTEPCKOro
MeWKa W MaJieHbKON KpYrnon Hacaaku
HaMoONHUTE WY C 06paTHOM CTOPOHbI Kannemn
MecTo 1 3aBapHbIM KPEMOM.

BblnoXuTte Wy nNo Kpyry AucKa. HapexbTe
MaJIMHY Ha KPYXOYKM, BbINOXKUTE WX Ha
3aBapHOM Kpem TaK, YTobbl MOJHOCTbIO €ro
3aKpbITb. B36eliTe Kpem ¢ MananHOM B Yale
MMKCepa C HacaAKOM BEHYMK A0 COCTOAHMUA
WAHTUIAKN. BblNOXKUTE €ro B KOHAUTEPCKUIA
MeWoK ¢ Hacagkon CeHT OHope No20.
OTcaguTe Kpem Ha MaiauMHy M yKpacbTe B
KoHLe 1 wy no ueHTpy, Ha BEpPXYLLKe.
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DXIOCHES

PATE A BRIOCHE

510g de farine

10g de sel

40g de sucre semoule

20g de levure

150g de lait

150g d’eufs

50g de beurre pommade
300g de beurre de tourage

FRAMBOISE PEPINS

250g de framboises surgelées
150g de sucre semoule

Sg de pectine NH

10g de jus de citron

2g de gélatine en poudre
1l4g d’eau

FEILLETELS

PATE A BRIOCHE
La veille, mettez la farine, le sel, le sucre, !a levure, le
lait, les ceufs et le beurre pommade dans un batteur
muni du pétrin. Pétrissez jusqu’a I'obtention d’une
pdte lisse, puis débarrassez et laissez reposer 12h au
réfrigérateur.
Le jour méme, abaissez le paton bien froid en un
grand rectangle Tapez également le beurre de tourage
avec un rouleau a patisserie de maniere a en former
un rectangle deux fois moins large, puis posez-le au
centre du premier rectangle. Rabattez-en les cotés de
maniere a enfermer totalement le beurre, puis abaissez
le tout en un nouveau rectangle. Pliez-le en trois et
laissez reposer 2 h au frais. Recommencez la méme
opération deux fois supplémentaires en respectant le
méme temps de repos entre chacuneafin de donner 3
tours a la pate, puis laissez reposer 1h au frais. Enfin,
abaissez a 3,5 mm d’épaisseur et détaillez 10 rectangles
de 6x 12cm. Retalllez chaque rectangle en 3 bandes de
2 X 9cm, puls tressez-les et roulez-les sur elles-mémes
a la main afin de les «bouler». Mettez chaque boule
dans un cercle de 8cm de diameétre sur une plaque,
puis laissez pousser 30 min dans un endroit chaud.
Préchauffez le four a 170°C(th 6). Lorsque les brioches
ont bien poussé, enfournez-les pour 20 min de cuisson,
jusqu’a I'obtention d’une belle coloration.

FRAMBOISE PEPINS
Réalisez la préparation framboise pépins comme
indiqué p.315 en adaptant avec les quantités
mentionnées ci-contre. Débarrassez dans une poche
a douille sans douille. Faites un trou sur la face
inférieure des brioches et garnissez-les de préparation
framboise pépin.
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CNOEHASA BPUOLL

MogrotoBKa: 1 yac 30 MUHYT
MpurotosneHune: 20 MUHYT

Otgbix: 12 yacos + 5 yacos 30 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

TecTo ana 6puoLl

510 r myku

10 r conun

40 r caxapa

20 r gporkiKen

150 r monoka

150 r auny,

50 r mArkoro cIMBOYHOro macna

300 r cniMBOYHOrO Macaa AndA CN0EHOro TecTa

ManrHOBaA Macca C KOCTOYKaAMU

250 r 3aMOpPOKEHHOM MaNNHbI
150 r caxapa

5 r nektnHa NH

10 r AMMOHHOTrO COKa

2 r »enaTtnHa B NOpoLUKe

14 r Bogpbl

Tecto ana 6puoLl

HakaHyHe cmewaiTe B 4Yalwe MWKcepa C
HaCaAKOMN KPIOK MYKY, CONb, Caxap, APOXKKM,
MOJIOKO, AliLla U MAFKOE C/IMBOYHOE MAC/O.
3amecuTe TecTo A0 [/1IagKOW TEKCTypbl U
ocTaBbTe Ha 12 4acoB B XONO4UNbHUKE.

B TOT )Ke AeHb pacKaTaiTe X0No4HOE TecTo B
bonbwoi npamoyronbHMK. C nomoLllblo
CKanKku pa3beiite macno 4na cNoéHoro TecTa,

npugante emy ¢opmy NPSMOYrosibHUKa
BABOE MeHbLUe TecTa. Bbinoxute
NPAMOYFOJIbHUK M3  Macna B UEHTp

NpPAMOYrofibHUKa n3 tecta. Cnoxute Tecto
TakMm 06pa3om, YToObl HaKpbITb BECb C/IOM
macna. PackaTaiite 3aHOBO B
NPAMOYro/ibHUK. CIoXKuTe B TpU pasa (Npum.
NpPoCcToi Typ) W OCTaBbTeé Ha 2 y4aca B
xonoaunoHuke. [oBTopuTe  nocnegHui
npouecc ewe 2 pasa, NpULAEPKMBAACL TOro
e BpemeHn gna otabixa. Mocne aTux Tpéx
TYpOB — OCTaBbTe Ha 1 Yac B X0N04UAbHUKE.
PackatanTte TonwmHom 3,5 mm, Bbipexxbte 10
NPAMOYro/ibHUKOB, pasmepom 6 cm x 12 cm.
Kaxabl NpAMOYronbHUK paspexbTe (npum.
He [,0 KOHLA) Ha 3 MOIOCKM pa3Mepom 2 CM X
9 cm. Caenante KOCUYKY U CBEPHUTE B LIAP.
Pasnoxute wWwapukmM Tecta B  KOAbLa,
AuvameTpom 8 CM Ha MPOTUBEHb W OCTaBbTe
Ha 30 muHYT B Ténnom mecTe. PasorpeinTte
AyxoBKky go 170 C. Koraa 6puoLumn Bbipocam —
NOMecTUTe MX B AYXOBKY M BbinekanTte 20
MUWHYT A0 KpacuMBOro 30/10TUCTOrO LBeTa.

MannHoBasa macca C KOCTOYKaMM

MpurotoBbTe Maccy KaK VYKa3aHO Ha
cTpaHuue 503, aganTMpya KoO/JM4YecTBo,
yKasaHHoe B AaHHOM peuenTte. BbineiTe B
MelloK 6e3 Hacagku. Caenaiite B OCHOBe
bpuvoln oTBEPCTME U  HAMOAHUTE e 3TOoM
Mmaccom.
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MOUSSE MIEL

6g de gélatine en poudre

42g d’eau

775g de créme liquide

172g de chocolat de couverture ivoire
140g de miel «béton»

BISCUIT MOELLEUX FRAMBOISE

50g de pate d'amande Lubeca®

25g de créme liquide

100g d’eufs

100g de sucre semoule

100g de farine T45

125g de creme fouettée (voir p. 314)
200g de framboises fraiches

MONTAGE ET FINITIONS

300g de framboises fraiches

150g g de préparation framboise pépins
(voir p. 315)

Poudre de thym

Flocage rouge
200g d’appareil a flocage (voir p. 317)

20g de colorant rouge framboise liposoluble

50g de nappage neutre

MIQIUSSSS B MIT E L
La veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pour
I’hydrater. Faites chauffer un tiers de la créeme liquide
puis versez-la sur le chocolat de couverture haché.
Passez au chinois puis ajoutez la gélatine et le miel.
Ajoutez le reste de la creme tout en émulsionnant a
I'aide d’un mixeur plongeant. Laissez reposez 12 h au
réfrigérateur.

BISCUIT MOELLEUX FRAMBOISE
Le jourméme, préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6).
Lissez la pate d’amande avec la créme puis incorporez
les ceufs et le sucre semoule. Montez la pdte au ruban
a I'aide d’un fouet puis versez la farine en pluie et,
pour finir, incorporez la creme fouettée a I'aide d’'une
maryse. Posez un cercle beurré de 16cm de diamétre
et de 6cm de haut sur une plague recouverte d’une
feuille de papier cuisson. Versez-y I’appareil, disposez
les framboises, puis faites cuire environ 25 min dans

le four ventilé.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la mousse miel dans la cuve bien froide d’un
robot muni du fouet, puis débarrassez dans une poche

Coupez les framboises frafches en deux.
Disposez une bande de Rhodoid® sur la paroi
intérieure d’un cercle de 16cm de diametre et de
4,4cm de haut. Disposez le biscuit moelleux dans le
fond, puis pochez de la mousse miel sur les bords
et éliminez les bulles d’air avec une spatule. Etalez
de la préparation framboise pépins (voir p. 315) sur
le biscuit, puis recouvrez de demi-framboises en en
mettant le plus possible. Saupoudrez légérement de
poudre de thym, puis recouvrez les framboises de
mousse. Lissez a I'aide d’'une spatule, puis entreposez
entremets au congélateur pour 20 min. Démoulez-le
délicatement et fagonnez le pourtour a la main pour
qu’il soit bien régulier. A 'aide d’une poche a douille
saint-honoré, recouvrez toute lasurface de l’entremets
de mousse miel. Mettez a nouveau au congélateur
pour 30 min. Réalisez le flocage rouge comme indiqué
p. 317, portez-le a 35°C puis veloutez le framboisier a
I'aide d’un pistolet aérographe. Toujours a 'aide du
pistolet, réalisez un effet mouillé sur I'entremets avec

le nappage neutre, également a 35°C.
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®PAMBYA3bE

MNoaroroBKa: 2 yaca
MpurotoBneHue: 25 MUHYT
Otabix: 12 yacos 50 mMuHYT
Peuent Ha 8 nepcoH

MenoBbI Mycc

6 r }enaTnHa B NOpoOLLKe
42 r BoApbl

775 r cAnBOK

172 r 6enoro wokonaaa
140 r mépa Béton

BUCKBUT Myané ¢ MaNHOM

50 r mmHAaanbHoM nactbl Lubeca®
25 r chuBok 35%

100 r auy,

100 r caxapa

100 r myKu

125 r B36UMTbIX cIMBOK (cTp. 500)
200 r cBeXXen ManuHbl

Cbopka

300 r cBexxen ManuHbl

150 r MaNMHOBOWM Macchbl C KOCTOYKamM (cTp.
503)

MNopoLWwoK N3 TMMbAHa

KpacHbIl coyc a5 NOKPbITUSA

200 r coyca gna NoKpbITUA
(cTp. 509)
20 r

Kpacutens
50 r HeMTpanbHOro Hanmnaxa

KPacHOro  XMPOPacTBOPUMOTO

MepnoBbln mycc

HakaHyHe pa3mouuTe }KenaTuH B XONOLHOM
Boge. Mogorpelite TpeTb CINBOK. BbineliTe Ha
nopy6neHHbIM LIOKoNaga, npobeiTte
norpyXHoim  6neHgepom.  MpoueauTe,
fobasbTe KenatuH u még. OctaBbTe Ha 12
4acoB B XO/I0AUNbHUKE.

BUCKBUT Myané c maanHomn

Pasorpente agyxoBky go 180 C. CmewauTe
MWHAANbHYIO NacTy W CAMBKM, 3aTem
nobasbTe ANUa M caxap. B yawe mukcepa ¢
HacagKkoM BeH4YMK B3beilTe Mmaccy A0
MOMEHTa Korga OHO OyaeT ocCTaBnATb 3a
coboi neHTy.

C nomoLblo CUIMKOHOBOM ONATKM BBEAUTE
NPOCEAHHYIO MYKY, 3aTeM B36OUTble CAUBKMU.
BbineiTe TeCTO B KO/bLO, ANAMETPOM 16 cm,
BbICOTOM 6 CM Ha MNPOTUBHE, MOKPbITbIM
neprameHToMm. [obasbTe MasInHy,
BbiNneKante 25 MWHYT B KOHBEKLMOHHOWM
OYXOBKe.

Cbopka

B3beliTe B OXNaXAEHHOW 4Yalle MUKcepa
X0N04HbIN MefoBblt Mycc. Bblnoxute B
MeLOK. PaspexbTe mannHy nononam.

B KonbLo agameTpom 16 cm m un BbicoTol 4,4
cMm Bblnoxute neHTy Rhodoid®. B ueHTp
BbIIOXKUTE AUCK buckemta. Ha 6opTa
oTcagute B3OUTBIN MyCC M C MOMOLLbLO
nonatkm  ybepute  ny3bipu  BO3AyXa.
Pacnpegennte Ha OWUCKBUTE MAIMHOBYIO
MacCy C KOCTOYKaMM, CBEPXY BbINIOKUTE KaK
MOXHO 60/1blle NONOBMHOK ManuHbl. Cnerka
nocbinbTe nNyapon TumbaAHa. [lokponTte
MYCCOM W CPOBHSIWTE CchnaTyno Mycc C
dopmoii. OctaBbTe B MOPO3UNbHOM Kamepe
Ha 20 MUHYT. AKKYpaTHO M3BAEKUTE TOPT M3
dopmbl 1 3arnagbTe Kpaa pykor (nmpum. B
nepyatkax) u4tobbl OHM OblAM MAEaNbHO

rnagkumu.
OTcagute W3 KOHAUTEPCKOrO MellKa C
HacaAKoM CeHT-OHOpe MeAoBbli MycC No
noBepxHocT Bcero TopTa. OcTaBbTe B

MOPO3UAbHOM Kamepe Ha 30 MUHYT.



MpurotoBbTe COYC AN MNOKPbLITUA  KakK
YyKa3aHO Ha cTpaHuue 509. MokpownTte TOpT
ato cmecbto npu 35 C wm3 asporpada.
Ceepxy Ana MoKporo s¢p¢dekTa HaHecuTe m3
asporpada caoi Hannaxka Temnepartypon 35
C.
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= PAIN PEXDU

ROUGES & NOIRS

FRUITS

BRIOCHE

500g de farine de gruau

9g de sel

75g de sucre semoule

27,5g de levure

6g de vanille liquide

25g de poudre de vanille séchée
325g d’'eufs

400g de beurre a la vanille Bordier
1 euf battu

SAUCE CARAMEL

250g de créme liquide
2 gousses de vanille
250g de sucre semoule

APPAREIL A PAIN PERDU
650g de 1lait cru vanille

100g de creme liquide

200g d'eufs

50g de sucre semoule

50g de beurre

50g d'huile de pépins de raisin

MONTAGE ET FINITIONS
250g de Groseilles fraiches

BRIOCHE
Laveille,dans un batteur munidu pétrin, mettezlafarine,
le sel, le sucre, la levure, la vanille liquide, la vanille en
poudre et les ceufs Pétrissez 5 min en premiére vitesse,
puis passez en vitesse 2. Lorsque la pdte se décolle des
parois, incorporez le beurre bien froid en trois fois.
Pétrissez jusqu’a ce que la pate se décolle a nouveau,
puis débarrassez dans un cul-de-poule graissé. Laissez
la pate pointer pendant 1h30 a température ambiante.
Rabattez-la, puis réservez au frais 12 h.
Le jour méme, mettez 300g de pdte a brioche dans
un moule a pain de mie et disposez-le dans un four
avec une casserole d’eau bouillante, ou au-dessus
d’un radiateur, pendant 30 min. Préchauffez le four a
180°C (th 6) Dorez la brioche a I'ceuf battu a I'aide
d’un pinceau, puis enfournez et laissez cuire 45 min.

SAUCE CARAMEL
Faites chauffer la créme puis mettez-y les gousses de
vanille fendues et grattées a infuser pendant 15 min.
Dans une autre casserole, réalisez un caramel a sec
avec le sucre, puis versez la creme infusée dessus pour
le décuire. Faites bouillir 2 min, puis passez au chinois.

APPAREIL A PAIN PERDU
Mélangez le lait vanille avec la créme, les ceufs et
le sucre, puis donnez un coup de mixeur plongeant.
Coupez la brioche en tranches et imbibez-les de cette
préparation, puis égouttez. Faites-les cuire de chaque
cOté dans une poéle avec du beurre et de I'huile de
pépins de raisin,jusqu’a ce qu’ellessoient bien dorées.

MONTAGE ET FINITIONS
Servez les tranches de pain perdu avec la sauce caramel
et ajoutez quelques groseilles fraiches

GXOIEILLE




®PAHUY3CKHUE NPEHKU

MogrotoBKa: 1 yac 30 MUHYT
MpurotosneHue: 1 yac
OTapix: 12 yacos + 2 yaca

Ha 10 nepcoH

TecTo Ana 6puoLlb

500 r
rNOTEHA
9rconun
75 r caxapa

27,51 APOXKIKEN CBEKMUX

6 I }KMAKOM BaHUU

25 r BAHUNIbHOM NyApbl

325 auy,

400 r cnMBOYHOIo Macsa ¢ BaHuAbto Bordier®
1 B36UTOE ANLO

MYKM C BbICOKMM codepXaHnem

KapamenbHbIl coyc

250 r canBokK 35%
2 CTpyYKa BaHUN
250 r caxapa

Macca ans rpeHok

650 r cbIpOro MoI0Ka C BaHU/bIO
100 r chmnBok

200 r auny,

50 r caxapa

50 r chnBo4yHoOro macna

50 r macna BMHOrpagHbIX KOCTOYEK

C6opka

250 r cBeXXel KpacHOM CMOPOAMHbI

Tecto Ana 6puoLlb

HakaHyHe cmewante B Yawe MUKcepa C
HACaAKOM KPIOK MYKY, COJb, Caxap, OPOXKXKM,
KUAOKYIO BaHW/b, BAaHUAbHYIO NyApy M Anua.
3amewmBanTe 5 MMHYT Ha 1 ckopocTH. 3aTem
NOBbICbTE A0 2 CKOPOCTU. KaK TONbKO TecTo
HAa4YHET oOTCTaBaTb OT CTEeHOK — pobaBbTe
OYeHb X0JIOAHOE Mac/sio (NpUM. nopesaHHoe
KybrMkom) 3a 3 pasa. 3amelwmuBaiiTe A0
MOMEHTA, Korga TeCcTo CHOBA HA4YHET
OTCTaBaTb OT CTEHOK. BblNnOXuWTe B MMUCKY,
CMa3aHHY mMacsiom K octasbTe Ha 1 yac 30

MUHYT oTApbIXaTb npwm KOMHaTHOM
Temnepartype. OctaBbTe Ha 12 4yacoB B
XON04NNBHUKE.

B TOT ke geHb BblioxkuTe 300 r Tecta B popmy
ans 6eskopkosoro xneba (Npum. LMANHAP) n
octaBbTe Ha 30 MMHYT B [AyXOBKe Hag
KacTptonein ¢ kunsuwern sogon. Pasorpeinte
ayxoBky o 180 C, cmaxKbTe NOBEPXHOCTb
6puvown B3GUTBIM ANLOM WU BbineKanTe 45
MWHYT.

KapamenbHbll coyc

MoporpeiiTe cnMBKKM, A0GaBbTe cemMeHa WU
CTPY4YKM BaHUAM. OcTaBbTe HACTaMBaTbCA Ha
15 muHyT. OTaenbHO pacTonuTe caxap 4o
Kapamenu, pobasbTe (MPUM. ManeHbKUMMU
NOPUMAMM) HACTOAHHbIE C BAHU/IbIO C/IUBKM.
Knunatute 2 mnHyTbl, 3aTem npoueguTe.

Macca ana rpeHok

CmellanTe BaHWAbHOE MOJIOKO, C/IMBKM,
Alua M caxap. [lpobeiTe NOrpy*KHbIM
6neHaepom. NopexbTe BPUOLLL HA NOMTUKMK
M nponuTanTe 3ToM Mmaccoi. [aiTe cTeub.
O6)apbTe WX Ha CKoBopoae B CMecu
C/IMBOYHOrO Mac/na M Macna BUMHOMPaZHbIX
KOCTOYEK [0 KPacuBOro 3010TUCTOrO LiBETA.

Cbopka
MoaaBaiTe rPeHKM C KapamebHbIM COYCOM U

C KpacHOM CMOpPOANHON.
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CGeDRiC GROLeT

FRALISE DES BOI1S

Pleine saison

juin a septembre

Bien la choisir

le fruit doit étre trés parfumé

Poids moyen
quelques grammes

Conservation

au réfrigérateur 48 h maximum

Associations de saveurs

citron vert, basilic, fromage blanc

FXUITTO

FIGUE

Pleine saison

juillet a octobre

Bien la choisir

le fruit doit étre parfumé,

ferme et charnu

Poids moyen
50g

Conservation
a température ambiante jusqu’a 4
jours; & sortir du reéfrigérateur

30 min avant de consommer

Associations de saveurs

Dol¢c Mataré, lavande,

glace a la vanille, romarin

JAUNAGED




MURE
Pleine saison

juillet a octobre

Bien la choisir

le fruit doit étre parfumé,

tendre, voire presque mou

Poids moyen
quelques grammes

Conservation
2 3 3 jours al réfrigerateur

dans le bac a légumes

Associations de saveurs

noix de coco, gingembre, banane

MY-REL L L

Pleine saison

juin a septembre

Bien la choisir

il convient de vérifier 1’absence
de moisissures, le fruit doit
également étre parfumé et d’un bleu

soutenu au niveau du pédoncule

Poids moyen
guelques grammes

Conservation

au réfrigérateur jusqu’a 1 semaine

Associations de saveurs

yaourt, framboise, péche
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CeDRiC GROLET

RAL SIN

Pleine saison

juillet a octobre

Bien le choisir

les grains doivent étre fermes
et ne pas avoir de taches:
la tige doit étre souple

et cassante

Poids moyen
selon la variété, une grappe

de raisin pése entre 150 et 500g

Conservation
dans le bac a légumes du

réfrigérateur jusqu’a 5 jours

Associations de saveurs

banane, rhum, pomme




RHUBARBE

Pleine saison

avril a juillet

Bien la choisir

les extrémités des batons
de rhubarbe doivent étre fermes

et sans taches

Poids moyen
80¢g

Conservation
au réfrigérateur dans le bac a

légumes au maximum 3 jours

Associations de saveurs

fraise, pomme, gingembre
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OUKUE ®PYKTbI U ArOAbl

EXXEBUKA
UHXUP CesoH
CesoH Nionb - okTAGPDL
Mionb - okTAGPDL MpaBuabHO BbIGPaTh
MpaBuabHO BbIbPaTb Aroga AonKHa ObITb APOMATHOM, HEXHON,
MSATKOM
®PpyKT f0MKEH UMETb APOMAT, BbITb
TBEPAbIM M COYHbIM CpeaHuit Bec
CpeaHuit Bec HeckonbKo rpamm
50r XpaHeHue
XpaHeHune 2-3 AHA B XO0N10AUNbHUKE
[0 4 nHen Npn KOMHATHOM TemnepaTtype KombuHaumm BKycoB
BbIHYTb M3 XonoauabHWKa 3a 30 MUHYT 0
ynoTtpebneHuma Kokoc, umbupb, baHaH
KombunHaumm BKycos YEPHUKA
Dol¢ Matard, naBaHga, BaHW/IbHOE CesoH

MOPOKEHOE, PO3MAPUH

MtoHb — ceHTAGPb
3EMJIAHUKA

MpaBubHO BbIBPaTb

Ce3oH
CnepnyeT npoBepuTb Ha OTCYTCTBUE MJIECEHM.
UIoHb - ceHTABPb Aroga nonKHa 6bITb aPOMATHOMN U CUHEN
BO3/1€ NJIOA0HOXKMN
MpaBuabHO BbIbpaTh

CpegHuin Bec
Aroabl AOMKHBI UMETb CUbHbBIN apomaT

HeckonbKo rpamm
CpegHui Bec

XpaHeHue
HecKkonbKo rpamm

1 Hepena B xonogunbHUKe

XpaHeHue
KombuHaumu BKycos

MaKcumym 48 4yacos B X0Noa4UNbHUKeE

WorypT, ManuHa, nepcuk
KomburHaumm BKycoB
Nanm, 6a3nnnk, bpomark 61aH




BUHOIPAA
Ce3oH
MNionb — okTAGPL

MpaBuAbHO Bbl6PaTh

Aroabl AOMKHBI 6bITb TBEPAbIMM, 6€3 NATEH.

Ctebnun A0NXKHbI 6bITb TMOKUMU U
JIOMaoLWmMmMmmcs.

CpegHui Bec

3aBucKUT OT copTa. B cpeaHem rpo3ab
BUHOrpaga secnt ot 150 r o 500 r

XpaHeHune
o 5 aHel B AlWMKe X0N104M/IbHUKA

KombuHaumm BKycos

baHaH, pom, abnoko

PEBEHb
Ce3oH
Anpenb - nonb

MpaBuabHO BbIGPaTh

KoHumKKM cTebnein peseHs foNKHbI ObITb
TBEPAbIMMK 1 6e3 nATeH

CpegHui Bec

80r
XpaHeHue

[o 3 paHel B ALWMKe X0104MU/IbHUKA

KombuHaumnm BKycos

KnybHuKa, 1610K0, MMBUpPb
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10 PERSONNES

POUR

PREPARATION : 3 H 30

TAPTAJIETKA C UHXMPOM

REPOS : 24 H + 3 H 40
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SAUVAGES

FRUITS

SIROP DE FEUILLES DE FIGUIER
200g d'eau
20g de miel de lavande
6 feuilles de figuier

FIGUES POCHEES
25g de beurre
8 figues de Sollies
40g de miel de lavande
1 gousse de vanille

FONDS DE TARTELETTES
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE FEUILLES DE FIGUIER
3g de gélatine
21g d’eau
310g de créme
3 feuilles de figuier
70g de chocolat de couverture ivoire

INSERT FIGUE

100g de figues fraiches bien mires

DORURE
100g de jaunes d'e@ufs

25g de creme liquide

CREME AMANDE-FIGUES
150g de creme d’amande (voir p. 314)
9g de rhum
10 grosses rondelles de figue frafiche

CONFITURE DE FIGUE
625g de figues fraiches
50g de sucre semoule
50g de glucose atomisé
3g de pectine NH
3g d'acide tartrique

MONTAGE ET FINITIONS

Enrobage violet

470g d’appareil a enrobage (voir p. 317)

4g de colorant rouge liposoluble
9g de colorant bleu liposoluble

Nappage rouge
0,10g de colorant rouge framboise
lg d’eau
50g de nappage neutre
100g de brisures d’'amandes torréfiées
(voir p. 317)
10 tiges en chocolat (voir p. 317)

FHGQUE



= IAXTELETTED

SIROP DE FEUILLES DE FIGUIER
La veille, faites bouillir I'eau et le miel dans une casserole. Ajoutez les feuilles de
figuier hachées et laissez infuser 20 min. Passez au chinais.

FIGUES POCHEES
Faites mousser le beurre dans une poéle, puis ajoutez les figues entieres. Remuez pour
bien les enrober de beurre, puis versez le miel et la vanille et laissez cuire quelques
minutes. Ajoutez alors le sirop de feuilles de figuier. Poursuivez la cuisson quelques
minutes, jusqu’a ce que les figues soient légerement molles. Débarrassez-les dans
une bofte hermétique avec le jus de cuisson et laissez macérer 24 h a température
ambiante.

FONDS DE TARTELETTES

ﬂ Réalisez les fonds de pdte sucrée comme indiqué p. 312 et laissez cro(iter 1 journée

ot au réfrigérateur.

<

>

=)

ﬁ GANACHE MONTEE FEUILLES DE FIGUIER
Mettez la gélatine dans I'eau froide pour la faire gonfler. Faites chauffer un tiers

‘: de la creme avec les feuilles de figuier hachées, puis laissez infuser 20 min. Passez

— au chinois et pesez. Complétez en creme afin d’avoir une masse totale de 310g et

z faites-la chauffer Versez la creme chaude sur le chocolat de couverture haché en

L.

émulsionnant, puis ajoutez la gélatine égouttée. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant.
Entreposez 12 h au réfrigérateur.

INSERT FIGUE
Le jour méme, égouttez les figues pochées en réservant le sirop pour la réalisation de
la confiture de figue. Hachez-les grossiérement, ainsi que les figues fraiches. Mélangez
le tout et versez dans les alvéoles d’'un moule en silicone demi-spheres de 3,5cm de
diametre. Entreposez 1h au congeélateur.

DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5/6). Faites cuire les fonds de tartelettes a blanc
20min. Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme et dorez-en les fonds précuits au
pinceau. Remettez smin au four

HGUE



CREME AMANDE-FIGUES
Réalisez la creme comme indiqué p. 314 et garnissez-en les fonds de tartelettes. Faites
cuire 5 min, puis laissez refroidir. Disposez une rondelle de figue fraiche dessus et
faites cuire 10 min. Laissez refroidir

CONFITURE DE FIGUE
Coupez 500g de figues en quartiers, puis recoupez chaque quartier en deux. Coupez
les 125 g de figues restants en petits cubes. Portez 75g de sirop infusé a la feuille de
figuier réservéet le sucre a 115°C dans une casserole.Ajoutezalors les demi-quartiers
de figues et faites cuire a feu doux. Lorsque les fruits commencent a compoter, laissez
refroidir légérement, puis ajoutez le glucose atomisé mélangé a la pectine NH et a
’acide tartrique. Faites cuire a 95°C et retirez du feu pour laisser refroidir. Une fois
que la confiture a bien refroidi, ajoutez les cubes de figues et débarrassez dans une
poche. Garnissez les fonds de tartelettes froids de confiture a hauteur et lissez.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache feuilles de figuier dans la cuve bien froide d’'un batteur muni
du fouet, puis pochez-la dans les alvéoles d’un moule demi-spheres de 4,5cm de
diametre. Disposez un insert figue congelé au centre, puis couvrez de ganache a
hauteur et lissez. Mettez a congeler 3 h. Démoulez les montages figues puis pochez
une petite boule de ganache au sommet de chaque demi-sphére. Lissez de maniére
a leur donner une forme de figue et faites a nouveau congeler 20 min. Réalisez
’enrobage violet comme indiqué p. 317 et trempez-y les montages a 35°C. Floquez
avec ce méme enrobage a I'aide d’un pistolet aérographe. Diluez le colorant rouge
avec l'eau, puis mélangez-le avec ce nappage. Portez le nappage rouge a 40°C et
pulvérisez-le pour réaliser de petites gouttelettes. Disposez les montages figues
sur les fonds de tartelettes et recouvrez tout le pourtour de brisures d’amandes
torréfiées. Réalisez les tiges en chocolatcomme indiqué p. 317 et collez-les au sommet
des figues.
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TAPTANETKUA C UHKUPOM

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHue: 1 yac

Otgbix: 24 yaca +3 yaca 40 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

Cupon € INCTbAMU MHKUPHOTO AepeBa

200 r Boabl
20 r naBaHpoBOro Méaa
6 IMCTOYKOB UHKUPHOTO AepeBa

MOWMPOBAHHBIN UHXUP

25 r chuBoYHOro macna
8 WTYK uHxKMpa Sollies
40 r naBaHOOBOro MEéaa
1 cTpy4oK BaHMAU

OcHOBbI 1A TapTaaeToK

590 r cnagkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

B36MTbIl raHall € IMCTbAMU NHKMPA

3 rxXenatuHa

21 r BOAbl ANA KenaTtuHa
310rcameBok 35 %

3 NUCTMKA MHXUPHOTO gepesa
70 r 6benoro wokonaga

MHXMPHAA HAYNHKA

100 r cBerkero cnenoro MHXxmpa

Cupon € INCTbAMU MHKUPHOTO Aepesa

HakaHyHe poBegute BOAY M MéL A0
KuneHuna, [obasbTe HapybieHHble NUCTbA
MHXUpPHOro aepesa. OcTaBbTe HaCTanBaTbCA
Ha 20 muHyT. MNpoueauTe.

MOWMPOBAHHBIN UHXKMP

PacTtonute cnmMBoYHOE Macno Ha CKOBOpoOAE,
fobasbTe Uenblt  UHXKUP. [MepemeluanTte
4yTObbl XOPOLWO MOKPbLITb WHXKMUP MAC/OM,
nobasbTe ME4 W BaHWAb UM TOTOBbTE
HECKONIbKO MUHYT. [lobasbTe cupon w
rotToBbTe e€lE HECKONbKO MUHYT 4TObbI
cnerka pasmardntb GpyKTbl. Bblnoxute umx
BMECTE C COKOM B repMeTHUYECKYH0 EMKOCTb U
OCTaBbTe HacTamBaTbCcA Ha 24 yaca npu
KOMHATHOM TemnepaType.

OcHoBbI AnA TapTaneTok

HakaHyHe npuroToBbTe cnagkoe necoyHoe
TeCTO, KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OcTasbTe
3aBeTpuBaThcA 1 AeHb B XON0AUNbHUKE

B36WTbIN raHall C MHXMPOM

HakaHyHe OCTaBbTe enaTuH
pa3maymBaTbCA B XO0/N04HOM Boge. TpeTb
CNAMBOK nogorpente ¢  HapybneHHbImK
NINCTbAMMU UHXKMPA, OCTaBbTE HACTaMBaTbCA
Ha 20 wmwuHyTt. [lpouegute wn B3BecCbTE.
[JobaBbTe  CAMBKM  4TOBbI B Cymme
nonyuymnoce 310 r CAMBOK M HarpeinTe.
MocTeneHHO  BblnenTe  Ha  pybneHbIn
LoKo/1aa, pasmeLumBas. HobasbTe
KeNaTuH. Mpobente NOTPY*KHbIM
6neHgepom. OcTtaBbTe OTAbIXaTb Ha 12
4YacoB B XO/I0AUNbHUKE.

NHKMPHaA HAaYMHKa

B TOT }Ke AeHb NpoueanTe NoWMpPOBaHbIN
WHXXNP, OCTaBMB CMPON ANA KOHPUTIOpA.
KpynHo nopeKbTe NOoWMpPOBaHbI U CBEXKUI
NHXKUP. CMeLaliTe 1 BbIIOXKUTE B
nonycéoepsbl, guamerpom 3,5 cm. OctaBbTe
Ha 1 yac B MOpO3W/IbHOMN Kamepe.




AnyHaa cmaska

100 r »xenTKos
25rcnmBoK 35 %

Kpem MUHAANbHbBIN C UHXKUPOM

150 r Kpema mmMHAanbHoro (cm. ctp. 500)
9rpoma
10 KpynHbIX KPYXOYKOB CBEXKEro UHXKUpPa

UHMKUPHbIN KOHOUTIOP

625 r cexxero MHxunpa

50 r caxapa

50 r aToM13MpPOBaHOM F/IOKO3bI
3 r nexktuHa NH

3 r TapTPUYECKOM KNCNOTbI

MoKpbITUE ANYHOWN CMA3KOMN

Pa3sorpeinte gyxosky o 160 C. BbinekauTe
OCHOBbl gnA  Taptanetok 20  MWHYT.
CmewwanTe XenTku u cansku. NMokponte stok
CMECbl0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (NpUm. nam
pacnblauTena  ana LLBETOB)  OCHOBbI
TapTaneTok. OcTaBbTe HAa 5 MUHYT B AyXOBKe.

Kpem MUHAANbHbIN C UHKUPOM

B 3TO Bpems npurotosbTe MUHAANbHbIN
KpeMm KaK yKa3aHo Ha cTp. 500

HanonHute ucneyeHHble  OCHOBbI  AnA
TAapTaNeToK, BbliNeKanTe 5 MUHYT, oxnaguTe.
[ob6aBbTe HECKONIbKO KPYXOYKOB CBENKEro
uHxupa. NMponekute ewé 10

MUHYT. OxnaguTe.

NHXMPHbIA KOHPUTIOP

MNopexbte 500 r MHKMpPA HA YETBEPTUHKM,
KaXXOyl0 M3 HUX nNopexbTe Monoaam.
OctaBwumxca 125 r mHXMpa nope)xbTe Ha
ManeHbkne Kybuku. Harpeiite caxap n 75 r
cMpona € /UCTbeB MHXMpa go 115 C,
006aBbTe NopesaHHble NONY-YETBEPTUHKU U
roToBbTe Ha Masiom orHe. Korga ¢pyKThbl
HAYHYT COEAMHATCA — OXNAAUTE HEMHOro M
006aBbTe CMeLLaHHble BMeCTe [/10KO3Y,
nektiH NH w©  TapTpuyeckyro KUCNOTy.
Moporpeiite go 95 C, cHUMKUTE C OFHA M
oxnagute. [ob6aBbTe KyOWMKM  WHXKMpa.
Bbinoxute BCE B MewoK. HanonHute
OXNaXKAEHHbIE TapTaNETKM 0 BEPXY U POBHO
pacnpegenure.



Cbopka

®noneToBbIN COyC AN NOKPbITUA

470 r coyca ana nokpbITna (cm. ctp. 509)

4 T 3KMPOPACTBOPMMOTO KPACHOTO KpacuTens
9 I }KMPOPACTBOPMMOIO CUHErO KpacuTens

KpacHbI Hannax

50 r Hannaxa

0,10 r KpacHOro KpacuTena maamHa
1rBoapl

100 r Kyco4ykoB »kapeHoro mnHaana(ctp.509)
10 woKonagHbix crebenbkos (cTp. 509)

Cbopka

B3beliTe xono0AHbIM raHaw. HanonHute um
OCHOBbI CU/JIMKOHOBOM GOpPMbI, ANameTpom
4,5 cm. Bblnoxute B LLEeHTP 3aMOPOXKEHHYIO
HAYMHKY. 3aKpOMTe raHawem 1 BbipOBHANTE
c nomowbio crnatynbl. OcrtaBbTe B
MOpPO3UNbHOM Kamepe Ha 3 Yaca. M3snekute
u3 ¢opm. Ha noBepxHOCTb Wapa oTcagute
HEMHOro raHawa wu npuaanTte (nNpum.
pykamu) dopmy uH¥KMpa. OcTaBbTe B
MOPO3MIbHOM Kamepe Ha 20 MUHYT.
MpuroTtoBbTe GMONETOBBIN COYC ANA
NOKPbITUA KaK YKa3aHo Ha cTp. 509.
Ucnonb3ayiite npu 35 C. OkyHUTe nonycdepbl
B COyC AAA NOKpbitMa. Tem Ke coycom
nokponte w3 asporpada. PacteopuTe
KpacCHbIN Kpacutenb B Boge 1 fobaBbTe ero B
Hannax. MogorpenTte Hannax go 40 C u
pacnblinte w3 asporpada Ans adpdekTa
Kane b Ha MOBEPXHOCTU UHXKUPaA. Bbinoxkute
MHXUP Ha Kaxaylo TapTaneTky. Bokpyr
yKpacbTe }KapeHbiM MUHOANEM.

CoenanTte ctebenbKku U3 WOKoNaAa Kak
yKa3aHo Ha cTp. 509. MpuKpennte nx Ha
BEPXYLUKY MHXKUpa.



PREPARATION : 1 H
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SAUVAGES

FRUITS

COOXIED

FIGUES POCHEES
5g de beurre
8 figues de Solliés ou

noires de Caromb bien mires

10g de miel de lavande
1 gousse de vanille

COMPOTEE DE FIGUE
100g de figues fraiches
bien mires

AMANDES SABLEES

100g d’amandes blanchies
10g d’'eau

40g de sucre semoule

PATE A COOKIES
120g de beurre

lg de colorant rouge
liposoluble

1lg de colorant bleu
liposoluble

90g de pate d'amande
100g de sucre cassonade
220g de sucre semoule
4g de fleur de sel
90g d’'eufs

420g de farine T55

8g de bicarbonate de soude
4 figues Ronde de Bordeaux

MONTAGE ET FINITIONS
20 figues fraiches
1 filet d’huile d’olive

FIGUES POCHEES
Laveille, faites mousser le beurre dans une poéle puis ajoutez les figues
entieres. Remuez pour bien les enrober de beurre, puis versez le miel et la
vanille. Poursuivez la cuisson quelques minutes, jusqu’a ce que les figues
soient légérement molles. Débarrassez-les dans une boite hermétique
avec le jus de cuisson et laissez macérer 24 h a température ambiante.

COMPOTEE DE FIGUE
Le jour méme, égouttez les figues pochées. Hachez-les grossierement,
ainsique les figues fraiches. Mélangez le tout et réservez dans une poche
a douille sans douille.

AMANDES SABLEES
Préchauffez le foura 160°C (th. 5-6). Disposez les amandes sur une plaque
puis faites-les torréfier 20 min au four Faites cuire I'eau et le sucre dans
un poélon en cuivre et portez a 110°C. Ajoutez les amandes : elles vont
sabler et caraméliser Lorsqu’elles sont bien enrobées et que le caramel
est d’une belle couleur, débarrassez sur un plan en marbre ou sur une
planche a découper légérement graissée et laissez refroidir. Coupez
grossierement lesamandes en morceaux a I’aide d’'un gros couteau pour
obtenir des éclats

PATE A COOKIES
Préchauffez le four a 165°C (th. 6). Mélangez le beurre avec les colorants,
la pate d’amande, les sucres et la fleur de sel, puisincorporez les ceufs un
a un. Mélangez la farine et le bicarbonate de soude, puis ajoutez le tout
a la premiere préparation. Enfin, ajoutez la chair des figues. Réalisez a la
main des boules de pdte de 35g environ, et roulez-les dans les amandes
sablées concassées. Enfournez et laissez cuire 6 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Coupez les figues en 8 et faites-les précuire sur une plaque avec de 'huile
olive pendant s min. A la fin de la premiére cuisson des cookies de 6 min,
déposez sur chacun d’eux 3 morceaux de figues précuites et réservez le
reste. Faconnez-les bien ronds avec un cercle de 8cm de diametre puis
faitesa nouveau cuire 4 min. Dressezalors 3 points de compotée de figue
sur chaque cookie et enfournez pour 1 min. Enfin, a la sortie du four,
disposez 3 morceaux de figues précuites réservées par cookie et arrosez
légerement d’un filet d’huile d’olive.

FIGUE




MHXWUPHOE NEYEHBE

MoarotoBKa: 1 yac
MpurotosneHue: 35 mMuHyT
OTgbix: 24 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

MNownpoBaHHbIA MHXMP

5 r chmBoyHoOro macna

8 wT. cnenoro MHxMpa Sollies nan yépHoro
nH¥xKnpa Caromb

10 r naBaHAOBOro MEéaa

1 cTpy4oK BaHMAU

NH»XnpHoe komnoTte

100 r cBerkero cnenoro MHxnpa

CabavpoBaHHbIN MUHAANb

100 r oumuweHHoro mnmHaanA
10 r BOAb!
40 r caxapa

TecTo Ana neyeHba

120 r chnBoYHOro macna

1 r }KMPOPACTBOPUMOro KPacHOro Kpacutens
1 r }KMpPOPACTBOPUMOro CUHEro Kpacutens
90 r MMHAANbHOW NacTbl

100 r KopnuHeBOro caxapa

220 caxapa

4 r conu fleur de sel

90 r Auny,

420 r mykn T55

8 rcoabl

4 nuxunpa Ronde de Bordeaux

MNoWnpPOBaHHbIA UHXUP

PacTonuTte cAMBOYHOE MAC/AO HA CKOBOpOAeE,
nobasbTe Uenbl UHXMpP. [lepemelsanTe
YTOObl XOPOLWIO MOKPbITb WMHXUP MaC/oM,
nobaBbTe MEA W BaHWAb W TOTOBbTE
HECKOJIbKO MUHYT, YTOObI Cnerka pasmsriynTb
bpYKTbl. BblnoXKUTE MX BMECTe C COKOM B
repmeTMyeckyro  EMKOCTb W OCTaBbTe
HacTamBaTbCs Ha 24 4aca NPU KOMHaTHOM
TemnepaType.

MH»XpHOe KomnoTe

B TOT e AeHb npoueanTe NOLMPOBAHHLIN
WMHXMpP, OCTaBMB cupon Ana KoHouTopa.
KpynHo nopeKbTe NOWMPOBAHHbIN U CBEXKWUI
NHXMP. CMeLwanTe 1 BbINOXUTE B MeLoK be3
Hacaaku.

CabanpoBaHHbIN MUHAANb

Pazorpeinte ayxosky o 160 C. Bblnoxute
MWHAANb Ha NPOTMBEHb M MoAKapbTe B
AyXoBKe B TeyeHnn 20 mnHyT. B

MeAHOM KacTptosie AoseguTte BOAy M caxap
po 110 C. lobaBbTe MmMHAANb, cabnnpyiiTe,
KapamenusumpyiTe. Korga Kaxgblh opex
XOPOLO NOKPOETCA KapamMesnbio — BblIOXKUTE
Ha MPaMOpPHbIA CTON MAM  HA  AOCKY,
CMa3aHHyto macnom. Oxnagute n nopybure.

Tecto ana nevyeHbAa

Pasorpente ayxoBky ao 165 C. Cmelalite
Mac/o C KpacuTensamm, MMHAa/IbHOW NacTou,
caxapamu U conblo. OAMH 33 OAHMM
nobasnanTe aua. CmelanTe MyKy ¢ COA0M n
nobasbTe B nepBytd Mmaccy. B KoHue
nobaBbTe MAKOTb WMH}KMpa. Chopmupyiite
WwapukM no 35 r Kaxablh, obkaTante B
cabnmpoBaHom MuHAane. Bbinekante 6
MMWHYT.



Cbopka

20 WwT cBEXEero MHXxMpa
HEeMHOro OJIMBKOBOro macna

Cbopka

Pa3perkbTe MHXUP HA 8 4acTel, noanekuTe
€ro Ha MpoTUBHE C ONMBKOBbIM MACAOM B
TeYyeHMn 5 MUHYT. Bblaoxute no 3 wWT Ha
Kaxkgoe nony-ucneyeHHoe neyeHbe, OCTaToK
coxpaHuTe. BblpoBHANTE dopmMy NeveHbAa C
NOMOLLbIO KOJSbLa, AuameTpom 8 Cm U
Bbinekante eweé 4 muHytbl. OTcagmte no 3
TOYKM MHMKMPHOINO KOMMOTE Ha KaxKpoe
neyeHbe M BbineKanTe eweé 1 muHyty. Nocne
BbINEKAHUA BbINOXUTE MO 3  nNe4vYéHbIx
KYCOYKM MHXMPA HA neyeHbe U npunpasbTe
TOHKOW CTPYMKOM O/IMBKOBOrO mMacna.



PERSONNES
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A

POUR 8

PREPARATION : 2 H

TAPT C UHXNPOM

REPOS : 24H + 20 MIN

NOSSIND

Sy

NIW



FOND DE TARTE
590g de pate sucrée
(voir p. 312)

DORURE
100g de jaunes d'eufs
25g de creme liquide

CREME AMANDE-FIGUES
300g de creme d’amande
(voir p. 314)

45g de chair de figue

(3 figues)

SIROP INFUSE A LA
FEUILLE DE FIGUIER
75g d’eau

7,5g de sucre semoule
1 feuille de figuier

CONFITURE DE FIGUE
20g de sucre semoule
250g de figues fraiches
1,4g de pectine

1,4g d’'acide tartrique

GEL DOLC MATARO
120g de Dolg Matard
1,5g d’agar-agar

2,5g de sucre semoule

MONTAGE ET FINITIONS

80g de chair de figue
10 figues fraiches

AUN FIGUES

TAXIE

FOND DE TARTE
Réalisez le fond de pate sucrée comme indiqué p. 312 et laissez cro(ter
1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, faites cuire le fond de tarte a blanc a 160°C (th. 5-6)
pendant 25 min.

DORURE
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme. Badigeonnez-en le fond de
tarte cuit a blanc, puis remettez-le 10 min au four afin de bien le faire
colorer.

CREME AMANDE-FIGUES
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314. Débarrassez dans
une poche et garnissez le fond de tarte d’une couche de creme. Mettez
des morceaux de chairde figue dedans, en les enfon¢ant bien. Enfournez
d nouveau pour 10 min.

SIROP INFUSE A LA FEUILLE
DE FIGUIER
Faites bouillir 'eau et le sucre dans une casserole. Ajoutez la feuille de
figuier hachée et laissez infuser 20 min. Passez au chinois.

CONFITURE DE FIGUE
Portez 30g de sirop infusé a la feuille de figuier et le sucre a 115°C
dans une casserole. Ajoutez alors les figues fraiches et laissez compoter
10 min a feu doux. Une fois que la préparation a bien compoté, laissez
refroidir quelgues minutes puis ajoutez la pectine et I'acide tartrique.
Portez a ébullition pendant 1 min et retirez du feu. Réservez.

GEL DOLC MATARO
Faites chauffer le Dol¢ Matard dans une casserole. Mélangez 'agar-agar
avec le sucre, ajoutez le tout dans le vin et portez a ébullition 1 min.
Débarrassez et réservez au frais

MONTAGE ET FINITIONS
Une fois |a tarte totalement cuite et refroidie, ajoutez de la chair de figue
dessus, puis garnissez de confiture de figues et réalisez des points de
gel Dol¢ Mataro. Coupez les figues fraiches en lamelles et disposez-les
harmonieusement sur toute la surface de la tarte.
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TAPT C UHXKUPOM

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotoBneHue: 45 MuHyT
OTabix: 24 yaca + 20 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r chapgkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

HKenTtkoBas cma3Ka

100 r »kenTKkoB
25rcnmBok 35 %

Kpem MUHAANbHBIN C MHKUPOM

300 r kpema muHganbHoro, ctp.500
45 r MAKOTU 3 WIT. NHXKMpPaA

Cupon ¢ INCTbAMU MHKMUPHOTO AepeBa

75 r Bogpbl
7,5 r caxapa
1 nncT MHXNpHOTO Aepesa

MHKMPHbIN KOHDUTIOP

20 r caxapa

250 r cBeXxero nHxupa

1,4 r nekTHa NH

1,4 r TAPTPUYECKOM KUCNOTbI

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npurotosbTe cnagkoe necoyHoe
TeCTO, KaK yKasaHo Ha cTtp. 495. OcrtasbTe
3aBeTpuBatbcA 1 geHb B XONOAUNbHUKE.
Pa3zorpeinte gyxoBky o 160 C. BbinekaiTe
OCHOBbI AN1A TapTaneTok 20 MUHYT.

MOKpbITUE KENTKOBOM CMA3KOM

CMmeLLanTe XKenTku u canBkK. MNokponTte aTomn
CMECbIO C MOMOLLbIO KUCTOYKKU (NpUM. nan
pacnbinuTena  gnAa  UBETOB)  OCHOBbI
Taptanetok. OcrtagbTe Ha 10 MuHYT B
AYyXOBKe A0 KPacuBOro 30/10TUCTOrO LiBeTa.

Kpem MWHAANbHbIN C UHKUPOM

B 3TO Bpems NnpurotosbTe MUHAANbHbIN
Kpem KaK yKa3aHo Ha cTtp. 500.

HanonHuTe ucneyeHHble OCHOBbI ANA
TApPTANETOK, BbINOKNTE MAKOTb MHXKMPA,
XOPOLLO NOrpy3nB e€ B MUHAA/bHbINA KPeM.
Mponeknte 10 mnHyT. OxnaguTe.

CMpon C INCTbMMN MHKUPHOTO aepesa

HakaHyHe pgosBegute BOAY M Mé4 [0
Kunenua, pobasbTe Hapyb/ieHHble NUCTbA
WHXKUpHOro aepesa. OcTaBbTe HAcTaMBaTbCA
Ha 20 muHyT. NMpoueauTe.

NHXMPHbBIA KOHOUTIOP

Josegute caxap n 30 r cupona € AUCTbEB
uHXnpa go 115 C. [lobaBbTe CBEXUN UHKUP
M OCTaBbTe TOTOBMUTbCA Ha  HU3KOM
Temnepatype 10 muHyT. Kak TONbKO macca
HAYHET COeANHATLCA, HEMHOIO OX/1laauTe eé
M pobaBbTe MNEKTUH C TaPTPUYECKOM
Kucnoton. [loeeanTte A0 Kunewus, sapute 1
MWHYTY. XpaHuTe 20 cOopKU.



fenb Dolc Matardo

120 r Dolg Mataré
1,5 rarap-arapa
2,5 r caxapa

Cbopka

80 r MAKOTM MHKMPA
10 wT. uHXKupa

fenb Dolc Matardo

MNogorpeiite Dolg Matard. CmeluainTe caxap ¢
arap-arapom, nobasbTe BUHO U KMNATUTE B

TeyeHuun 1 MWHYTbI. XpaHuTte B
XON04UNBHUKE.
Cbopka

Kak TONbKO TapTbl OCTbIHYT, BbIIOXKMUTE
MSAKOTb MHXKMPA, 3aTEM HAaHECUTE UHMKUPHbIN
KOHOUTIOP M caenaiiTe HECKOIbKO TOYEK rens
Dol¢ Matard. PaspesKbTe MHXKMP Ha Nonoiam,
3aTeM Ha JIOMTUKU. BblnoxKuTte rapMmoHUYHO
no Kpyry TapTa.



PREPARATION : 2 H

TAPTAJIETKA C 3EMJISTHUKON

NOSSIND
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SAUVAGES

FRUITS

TAXIELETTED

FONDS DE TARTELETTES
590 de pate sucrée (voir p. 312)

DORURE
100g de jaunes d’eufs
25g de créme liquide

CREME AMANDE-FRAISES DES BOIS
300g de créme d’amande (voir p. 314)
100g de fraises des bois

CREME PATISSIERE
300g de 1lait

35g de créme liquide
1 gousse de vanille
60g de jaunes d’eufs
35g de sucre semoule
18g de poudre a creme
18g de farine

20g de beurre de cacao
16g de gélatine

72g d’eau

40g de beurre

20g de mascarpone

MARMELADE DE FRAISES DES BOIS
150g de fraises des bois

30g de sucre semoule

45g d’'huile d’olive

Le jus et le zeste de 1 citron vert

MONTAGE ET FINITIONS
250g de fraises des bois

FONDS DE TARTELETTES
Laveille réalisez le fond de patesucrée comme indiqué
p. 312. Laissez crolter 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5-6).
Faites cuire les fonds de tartelettes a blanc pendant
20 min.

DORURE
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la créme et dorez les
fonds de tartelettes cuits a blanc a I'aide d’un pinceau.
Remettez ces derniers 10 min au four afin de bien les
faire colorer.

CREME AMANDE-FRAISES
DES BOIS
Réalisez la créme d’amande comme indiqué p. 314.
Débarrassez dans une poche et garnissez chaque fond
de tartelette de créme. Ajoutez les fraises des bois
entieres en les enfongant bien. Enfournez a nouveau
pour 10 min.

CREME PATISSIERE
Réalisez la creme comme indiqué p. 314 et laissez-
la reposer 3omin au frais. Garnissez-en les fonds de
tartelettes, sur la couche de creme amande-fraises
des bois et de fraises des bois en formant un déme

en hauteur.
MARMELADE DE FRAISES
DES BOIS

Ecrasez a la fourchette les fraises des bois avec

le sucre, I’huile d’olive, le jus et le zeste de citron

vert. Débarrassez dans une poche sans douille puis

garnissez l'intérieur du ddme de créeme patissiere de
cette marmelade.

MONTAGE ET FINITIONS
Disposez les fraises des bois tout autour du déme de
creme, pointe vers I'extérieur.

EXALGE DES DOl




TAPTANIETKA C 3EMNAHUKOMN

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 45 muHyt
Otabix: 24 yaca + 30 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r cnagkoro necoyHoro Tecta (cTp.495)

AnyHaa cmaska

100 r »kenTKoB
25 rcnmBok 35 %

Kpem MnHAaNbHbIY C 3eMISHUKON

300 r kpema MMHZanbHOro (cm. ctp. 500)
100 r 3emAsaHnKN

3aBapHOM Kpem

300 r monokKa

35 r cAnBOK

1 cTpy4oOK BaHUAN

60 r xxenTKkoB

35 r caxapa

18 r nopoLwkKa AnA 3aBapHOro Kpema
18 r myKku

20 r macna Kakao

16 r xXenatmHa

72 r BOAbI

40 r chMBOYHOrO Macha
20 r mackapnoHe

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npurotosbTe CnafKoe MnecovyHoe
TEeCTO, KaK yKasaHo Ha cTp. 495. OcrtaBbTe
3aBeTpmBaThCcA 1 geHb B xonoaunbHuKe. B
TOT }Ke AeHb UcnekuTe nx ao 6enoro useTa B
TeyeHun 20 muHyT Npun 160 C.

MOKpbITUE KENTKOBOM CMA3KOM

CMmeLLanTe KenTku U cAnBkK. NMokponTte aTomn
CMECbIO C MOMOLLbIO KUCTOYKM (NpUM. Man
pacnblanTena  AnA LBETOB) OCHOBBbI
TapTtanetok. OctaBbTe Ha 10 MUHYT B
OYXOBKe, 4YTOObl OHM  3anNeKnucb Ao
KpacuBOro LBeTa.

Kpem MMUHAANbHbINA C 3eMAAHUKOM

MpuroToBbTE MUHAANBHBIN KPEM KaK
yKa3aHo Ha cTp. 500.

HanonHuTe ncnevyeHHble OCHOBbI A4
TapTaneTok. JobasbTe 3eMAAHUKY, NOTPy3nB
€€ B MMHAAaNbHbIM KpeM. Mponeknute ewé 10
MUHYT.

3aBapHOM Kpem

MpuroToBbTe 3aBapHOM KPeM KaK YKa3aHo
Ha cTp. 500, aganTMpya Ko/M4YecTBo,
yKasaHHoe B fAaHHom peuente. OcTaBbTe
MUHUMYM Ha 30 MWHYT B XONOAMUNbHUKE.
Otcagnte €ro Ha Ha TapaTtentkm ¢
MUCMEYEHHbIM  MMHAANbHBIM  KPEMOM U
3eMNIAHNKOMN, chopMUPYITE KYNOA B BbICOTY.



3eMAAHMUYHbIA MapMenag 3eMIAHUYHbIA Mapmenag,

150 r 3eMNSHUKK PasgaBute BWAKOM 3eMNAHWKY BMecTe C
30 r caxapa CaxapoMm, OJIMBKOBbIM Mac/iOM, COKOM U
45 r oNMBKOBOro Macna ueapoi nairima. BblioxuTe B Mewok 6e3
COK v ueapa 1 naima HacaAKM M oTcaguTe B LEHTP Kynona u3

3aBapHOro Kpema.

Cbopka Cbopka
250 r 3eMNAHUKMK Bbl/IOXKMTE 3eMNAHUKY NO BCEM MOBEPXHOCTH

Kynona w3 3aBapHOro Kpema OCTPbIMU
KOHLLAMW K BHELUHEWN CTOPOHeE.



PERSONNES

10

POUR 8 A

PREPARATION : 2 H

TAPT C IMKOU EXEBUKOU
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REPOS : 24 H

NOSSIND
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FOND DE TARTE

590g de pate sucrée (voir p.

100g de jaunes d’eufs
25g de creme liquide

CREME AMANDE-MURES

300g de creme d’amande (voir p.

50g de mires fraiches

Quelques gouttes d’huile d’olive

CREME PATISSIERE
950g de 1lait

10g de créme liquide
1 gousse de vanille
20g de jaune d’euf
10g de sucre semoule
5g de poudre a creéme
5g de farine

6g de beurre de cacao
10g de gélatine en poudre
70g d’eau

10g de beurre

10g de mascarpone

MARMELADE DE MORE

200g de mires fraiches
100g de sucre semoule

10g de jus de citron

2g d’acide ascorbique

2g de pectine NH

MONTAGE ET FINITIONS

180g de mires sauvages

40g d’'huile d’'olive Casanova®

TAXIL

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pdte sucréecomme indiqué
p. 312. Laissez crodter 1 journée au réfrigérateur. Le
jour méme, faites cuire le fond de tarte a blanc a 160°C
(th.5-6) pendant 25 min. Mélangez lesjaunes d’ceufs avec
la creme et dorez-en les fonds précuits. Remettez 20min
au four.

CREME AMANDE-MURES
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314
Débarrassez dans une poche et garnissez le fond de
tarte d’une couche de creme. Mettez les mares fraiches
dedans, en les enfoncant bien. Enfournez a nouveau
pour 10 min. A la sortie du four, versez quelques
gouttes d’huile d’olive sur le fond de tarte chaud.

CREME PATISSIERE
Réalisez la creme comme indiqué p. 314, en adaptant
avec les quantités mentionnées ci-contre, et laissez
3omin au frais. Pochez-la dans le fond de tarte, sur la
creme amande-mdares.

MARMELADE DE MORE
Mettez les mdres fraiches avec 8o g de sucre semoule,
le jus de citron et l'acide ascorbique dans une
casserole. Faites cuire a feu doux pendant 10 min
environ en laissant réduire a consistance souhaitée.
Pendant ce temps, mélangez le reste de sucre avec
la pectine. Ajoutez-les a la marmelade, puis portez a
ébullition et maintenez I’ébullition 1 min. Débarrassez
et entreposez 30 min au réfrigérateur. Recouvrez la
tarte de marmelade, en I’étalant sur la couche de
creme patissiere.

MONTAGE ET FINITIONS
Mettez les mires sauvages dans un cul-de-poule,
ajoutez I’huile d’olive et mélangez tres délicatement
pour les enrober. Disposez-les sur toute la surface de

la tarte, trou vers le bas.

AUX AUXES
JANAGLED
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TAPT C AMKOMN EXKEBUKOMN

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 45 muHyt
OTgbix: 24 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r chagkoro neco4Horo TecTa,cTp.495
100 r »kenTKkoB
25 rcamBokK 35 %

Kpem MWUHAANbHbIV C e}KEBUKOM

300 r kpema muHAaanbHoro, ctp. 500
50 r cBeXKen eKeBUKU
OJINBKOBOE Macno

3aBapHOW Kpem

90 r mos10Ka

10 r chmBok

1 cTpy4oK BaHUN

20 r kenTKoB

10 r caxapa

5 r nopouwkKa anA 3aBapHOro Kpema
5 r mykun

6 r macna Kakao

10 r xXenaTmHa B NOpPOLLKe
70 r BoApbl

10 r chmBoYHOro macna
10 r mackapnoHe

Mapmenag ¢ eXXeBUKOMU

200 r exxeBUKMK

100 r caxapa

10 r AMMOHHOIO COKa

2 r nekTuHa NH

2 r acCKOPHBMHOBOW KUC/OTbI

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npuroToBbTe cnagkoe necoyHoe
TEeCTO, KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OcTasbTe
3aBeTpuBaTbcA 1 aeHb B XonoannbHuKe. B
TOT }Ke AeHb UCMeKuTe Ux B TeyeHum 25
MnHYT npn 160 C.

CmewanTe XKentTkn u caneku. NMokponTte sTol
CMECbl0 C MOMOLLbIO KUCTOYKM (NpUM. Uau
pacnblauTena  AnA LBETOB) OCHOBBbI
Taptanetok. OcTtaBbTe Ha 10 MHUHYT B
OYyXOBKe.

Kpem MWUHAA/bHbIN C eXKEeBUKOW

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKa3aHo Ha cTp. 500

HanonHute ucneyeHHble  OCHOBbI  ANA
TApTaNeToK. BblnoxuTe exeBuKy, NOrpysus
eé B MMHAANbHbIN Kpem. Mponekute ewé 10
MUHYT. Ha ropaunii Tapt gobaBbTe TOHKOM
CTPYMKOA HEMHOTO O/IMBKOBOIO Mac/a.

3aBapHOM Kpem

MpuroToBbTE 3aBAPHOM KPEM KaK yKa3aHO Ha
cTp. 314, apanTnpya KOAN4ecTBo, yKasaHHoOe
B AaHHOM peuenTte. OcTaBbTeé MUHUMYM Ha
30 MUHYT B XonogunbHuKe. OTcaguTe ero
CBepXy Ha TapTaJeTKM C WUCNeYEHHbIM
MWHAANbHBIM KPEMOM U €XXEBUKOW.

Mapmenaz, c eXKeB1KoM

B KacTproto BbINOXKUTE CBEXKYIO eXXeBUKy, 80
I caxapa, COK JIMMOHa M acKopbuHOoBYO
KMCNOTYy. FOTOBbTE HAa HU3KOW TemnepaType B
TeyeHumn 10 MWUHYT 4o HYKHO
KOHCUCTEHUMU. B 3TO Bpema cmelanTe
OCTaTOK Caxapa C NeKTMHom, fobasbTe B
mapmenas, AoseauTe A0 KUMEHUA U
npogapute 1  mwuHyty. OcTaBbTe B
xonogunbHuke Ha 30 MuUHYT. 3aTem
pacnpegenvTte CAoM Mapmenaga Ha CaoMn
3aBapHOro Kpema.



Cbopka

180 r exkeBUKU
40 r onnBKoBoro macna Casanova®

Cbopka

NomecTtute €XXeBUKY B MUCKY C OJIMBKOBbIM
MacC/iom, CMemaﬁTe, 4yTObbI XOpOoWwo NOKpPbITb
KaXayto Arogay macsiom.
KpaCMBO BbIZIOXUTE Aroabl Ha NOBEPXHOCTb
TapTa OTBEPCTUEM BHUS3.



PERSONNES

POUR 6

PREPARATION : 30 MIN

BA®JIM C YEPHUKOA

REPOS : 20 MIN
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SAUVAGES

FRUI TS

GAUFXED

GAUFRES

500g de lait

2 gousses de vanille
400g de beurre

460g de farine T55
6g de sel

220g de blancs d’'eufs
40g de sucre semoule
Sucre cassonade

MONTAGE ET FINITIONS
250g de myrtilles fraiches

GAUFRES
Faites chauffer le lait puis mettez-y les gousses de
vanille fendues et grattées a infuser pendant 20 min.
Faites cuire le beurre jusqu’a ce qu’il soit noisette.
Mélangez le beurre noisette avec le lait vanillé et
portezletouta 40°C. Dansun saladier, mettez la farine
et le sel. Versez le mélange a 40°C dessus en trois fois
en mélangeant a I'aide d’un fouet afin d’obtenir une

pate élastique.

Montez les blancs d’ceufs dans un batteur muni

du fouet, puis ajoutez le sucre semoule afin de les

serrer. Incorporez délicatement les blancs montés a
la premiére préparation.

Versez I’appareil dans le gaufrier, saupoudrez de
quelques grains de cassonade et laissez cuire 4 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Servez les gaufres avec les myrtilles fraiches

ATXTILLE




BA®/IN C YEPHUKOMN

MoarotoBka: 30 MUHYT
MpurotosneHue: 4 MUHYTbI
OTAapbix: 20 MUHYT

Peuent Ha 6 nepcoH

TecTto ansa Badenb

500 r monokKa

2 CTpyYKa BaHUAN

400 r chmBoYHOro macna
460 r mykn T55

6 rconu

220 6enkos

40 r caxapa
KopunyHeBbIN caxap

C6opka

250 r cBeXXen YepHUKMK

Tecto ana Badenb

Paspe)bTe CTPy4YKM BaHWAW MNONoOAAM W
N3B/IEKUTE 3epPHbIWKK. Harpente MoaoKo U
006aBbTe B HEro CTPYYKM M 3EPHbIWKN
BaHWnn. OcTtaBbTe HacTamBatbcA Ha 20
MUHYT. CAMBOYHOE Macno MNPUroToBbTE Ha
OrHe A0 OpexoBOro apomata (Mpum. macno
noisette). CmewaiiTe Mmacno noisette ¢
BaHW/IbHbIM MOJIOKOM M goBeaute ero ao 40
C. CmewaiiTe B MUCKE MYKY W COAb.
[JobasnsanTe KNAKyO CMeCb B MyKy 3a 3 pasa,
MOCTOAHHO MOMELMBAA BEHYMKOM [0
nosy4yeHMa  OA4HOPOAHOrO  3/1ACTUYHOrO
TecTa.

B3beite 6enku, nobaBbTe B HWUX caxap W
npoaonarte B3bMBaTb 4O KPEMKOW MEHbI.
AKKypaTHO BBeguTe B MEpBYyD CMeChb.
BbineinTe maccy B BadenbHULY, MOCbINbTE
KOPMYHEBBIM CaXapoOM M NeKUTe 4 MUHYTbI.

Cbopka

MNopaBaiTe Badan CO CBEXKEN YEPHUKOIA.
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TAXIE

FOND DE TARTE

590g de pate sucrée (voir p. 312)
100g de jaunes d'eufs

25g de creme liquide

CREME AMANDE-MYRTILLES

300g de creéeme d’amande (voir p. 314)
40g de myrtilles fraiches

Huile d’'olive

CREME PATISSIERE
90g de 1lait

10g de creme liquide
1 gousse de vanille
20g de jaune d’euf
10g de sucre semoule
S5g de poudre a creme
5g de farine

6g de beurre de cacao
10g de gélatine en poudre
70g d’eau

10g de beurre

10g de mascarpone

MARMELADE DE MYRTILLE
200g de myrtilles fraiches
100g de sucre semoule

10g de jus de citron

2g d’acide ascorbique

2g de pectine NH

MONTAGE ET FINITIONS
180g de myrtilles sauvages
Quelques gouttes d’huile d’'olive

FOND DE TARTE
La veille, réalisez le fond de pate sucréecommeindiqué
p. 312 Laissez crolter 1journée au réfrigérateur. Le jour
méme, faites cuire le fond de tarte a blanc a 160°C (th
5-6) pendant 25 min. Mélangez les jaunes d’ceufs avec la
creme et dorez-en les fonds précuits. Remettez 10 min
au four

CREME AMANDE-MYRTILLES
Réalisez la creme d’amande comme indiqué p.314
Débarrassezdansune pocheet garnissez le fond de tarte
d’'une couche de creme. Mettez les myrtilles fraiches
dedans, en les enfongant bien. Enfournez de nouveau
pour 10 min. Alasortie du four, versez quelques gouttes

d’huile d’olive sur le fond de tarte chaud.

CREME PATISSIERE
Réalisez la creme comme indiqué p. 314, en adaptant
avec les quantités mentionnées ci-contre, et laissez
3omin au frais. Pochez-la dans le fond de tarte, sur la
creme amande-myrtilles.

MARMELADE DE MYRTILLE
Mettez les myrtilles fraiches avec 8og de sucre
semoule, le jus de citron et I'acide ascorbique dans
une casserole. Faites cuire a feu doux pendant 10 min
environ en laissant réduire a consistance souhaitée.
Pendant ce temps, mélangez le reste de sucre avec
la pectine. Ajoutez-les a la marmelade, puis portez a
ébullition et maintenez I’ébullition 1 min. Débarrassez
et entreposez 30 min au réfrigérateur. Recouvrez la
tarte de marmelade, en I’6talant sur la couche de

créeme patissiere
MONTAGE ET FINITIONS
Mettez les myrtilles sauvages dans un cul-de-poule,
ajoutez I'huile d’olive et mélangez tres délicatement
pour les enrober. Disposez-les sur toute la surface de
la tarte.

IXIILLE

JAUNVAGL
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TAPT C YEPHUKOM

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 45 muHyt
Otabix: 24 yaca + 30 MUHYT
Peuent Ha 8-10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590r chagKkoro neco4yHoro Tecrta,cTp.495

100 r »kenTKkoB
25 rcamBoK 35 %

Kpem M1UHAANbHbIN C YEPHUKON

300 r kpema muHganbHoro, ctp.500

40 r cBeXKEel YepHUKM
O/IMBKOBOE Macno

3aBapHOM Kpem

90 r monoOKa

10 r chmsoK

1 cTpy4OK BaHMAU
20 r kenTKoB

10 r caxapa

5 r nopowKa N5 3aBapHOro Kpema

5 r mykun

6 r macsa Kakao

10 r xkenaTmHa B NOpOLLKe
70 r BoAbl

10 r chnBoyHoOro macna
10 r mackapnoHe

Mapmenag c YepHUKON

200 r cBeXKer YepHUKHN

100 r caxapa

10 r "MMOHHOrO COKa

2 r nekTMHa NH

2 r acCKopbMHOBOM KMUCNOTbI

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npuroToBbTe cnagkoe necoyHoe
TeCTO, KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OctasbTe
3aBeTpuBaTbcA 1 aeHb B XonoannbHuKe. B
TOT e AeHb UCMEeKUTe UX B TeueHuun 25
MUHYT npn 160 C.

CmewlanTe XenTkn u caneku. NMokponTte aTol
CMECbl0 C MOMOLLbIO KUCTOYKM (NpUM. Uau
pacnblnntens ana LBETOB) OCHOBbI
Taptanetok. OctaBbTe Ha 10 mMuHYT B
OYXOBKe.

Kpem MUHAANbHbBIA C YEPHUKOW

MpuroToBbTE MUHAANBbHBIN KPEM KaK
yKasaHo Ha ctp. 500

HanonHuTe  uncneyeHHble  OCHOBbI  ANA
TapTaneToK. BblNoXUTe YepHUKY, NOrpysuvs
€€ B MMHAANbHbIM Kpem. MponekuTe eweé 10
MWHYT. Ha ropaumii TapT fob6aBbTe TOHKOM
CTPYMKOI HEMHOIO O/IMBKOBOIrO Macna.

3aBapHOM Kpem

MpuroToBbTe 3aBapHOM KpPeM KaK YyKa3aHo
Ha cTp. 500, apganTMpya Koaun4ecTso,
yKasaHHoe B fAaHHom peuente. OcTaBbTe
MUHUMYM Ha 30 MUHYT B XONOAUAbHUKE.
OTcagnte ero cBepxy Ha TapTaneTkm c
WUCMEYEHHbIM  MUHAANBHLIM  KPEMOM U
YEPHMKOMN.

Mapmenag c YepHUKOMN

B KacTproNto BbINOKNUTE CBEXKYIO YepPHUKY, 80
I caxapa, COK J/IMMOHa W acKopbuHoBYHO
KMcnoTy. F0TOBbTE HAa HU3KOW TemnepaTtype
B TeyeHun 10 MUHYT [0  HYKHOM
KOHCUCTEHUMKW. B 3TO Bpema cmelwanTe
OCTaTOK Caxapa C MNeKTMHOM, Ao0b6aBbTe B
mMapmenag, AoBeauTe [0  KUMEHUA wn
npoeapute 1  mMuHyty. OcTaBbTe B
xonoaunbHuke Ha 30 MMHYT. 3atem
pacnpegenvte CN0OA MapMeniafa Ha C/oM
3aBapHOro Kpema.



Cbopka

180 r yepHUKHK
HEeCKO/IbKO Kanesab 0O/IMBKOBOro macna

Cbopka

MomecTuUTe YepHUKY B MUCKY C OZIMBKOBbIM
Mac/ioM, CMeLlanTe, YToObl XOPOLLO NMOKPbITb
Karkaylo arogy Mac/ioMm.

Bbl/IOXKNUTE KPacMBO Ha NOBEPXHOCTb TapTa.
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PATE

lkg de farine

20g de sel

120g de sucre semoule

40g de poudre de lait
40g de levure

460g d’eau

100g de beurre

500g de beurre de tourage

RAISINS
200g de raisins secs
500g d'eau tiéde

PATE DE VANILLE
13 gousses de vanille
75g de trimoline

25g d’eau

CREME PATISSIERE

MOINS SUCREE

400g de lait

50g de créme liquide

2 gousses de vanille
90g de jaunes d'eufs
50g de sucre semoule
25g de poudre a creme
25g de farine

30g de beurre de cacao
10g de gélatine en poudre
70g d'eau

50g de beurre

30g de mascarpone

MONTAGE ET FINITIONS
20g de poudre de vanille
séche

PAINO

PATE
Mettez la farine avec le sel, le sucre, la poudre de lait, 1a levure, I'eau et
le beurre dans la cuve d’'un batteur muni du pétrin. Pétrissez en premiere
vitesse pendant 7 min. Laissez pointer 3 h au réfrigérateur. Abaissez le
pdton bien froid en un grand rectangle. Tapez également le beurre de
tourage avec un rouleau a patisserie de maniere a en former un rectangle
deux fois moins large, puis posez-le au centre du premier rectangle.
Rabattez-en les cotés afin d’enfermer totalement le beurre, puis abaissez
le tout en un nouveau rectangle. Pliez-le en trois et laissez reposer 2 h
au frais. Recommencez la méme opération deux fois supplémentaires en
respectant le méme temps de repos entre chaque afin de donner 3 tours
simples a la pate, puis laissez reposer 1h au frais.

RAISINS
Mettez les raisins dans 'eau tiede et laissez-les gonfler 1h.

CREME PATISSIERE MOINS SUCREE
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314 en adaptant avec les
quantités mentionnées ci-contre. Laissez reposer 3omin au frais.

PATE DE VANILLE
Mixez les gousses de vanille a I'aide d’un robot-coupe, puis ajoutez la
trimoline et I'eau. Débarrassez et mettez 15 min au congélateur. Mixez

a I'aide d’un blender puissant au moins 10 fois.
Veillez a ce que la pate de vanille soit toujours bien

congelée au moment de la mixer

MONTAGE ET FINITIONS
Mélangez la créme patissiere pour la détendre et incorporez la pate de
vanille. Abaissez la pate a 3,5 mm d’épaisseur en un rectangle de 32 cm x
25cm et étalez de la creme patissiere sur toute lasurface avec une spatule
coudée. Ajoutez les raisins égouttés et la poudre de vanille seche, puis
roulez la pdte bien serrée pour former un boudin. Roulez-le aussi dans
la poudre de vanille. Entreposez 20 min au congélateur, puis taillez le
boudin en tranches de 2cm de large pour obtenir les pains aux raisins.
Laissez-les pousser 30 min dans un endroit chaud, couverts d’un torchon.
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Mettez les pains aux raisins dans des
cercles de 10cm de diametre sur une plaque puis enfournez pour 12 min.
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CNOEHBIE BY/JI04KU C UIOMOM
N BAHU/1bIO

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 15 muHyT
Otgbix: 10 yacos 35 MUHYT
Peuent Ha 15 nepcoH

TecTO

1 Kr myKu

20 r conu

120 r caxapa

40 r cyxoro mosioka

40 r ApoxKKen

460 r Bogpbl

100 r chneovHOro macna

500 r macna ana cNoEéHoro Tecta

n3tom

200 r ustoma
500 r Tennoit BoAbl

3aBapHOU Kpem, meHee clagKkumn

400 r mo1I0Ka

50 r chusok

2 CTPYYKM BaHUAU

90 r »kenTkos

50 r caxapa

25 r nopowKa gnAa 3aBapHOro Kpema
25 r myKun

30 r macna Kakao

10 r xXenaTmHa B NOpPOLLKe
70 r BOAbI

50 r chuBoYyHOro macna
30 r mackapnoHe

TecTO

CmelLanTe B Yallle MMKCepa C HAaCaZKoM KptoK
MYKY, CONb, Caxap, Cyxoe MOJIOKO, OPOXKKM,
BOAY M Macno. 3amellvBanlTe TeCTo Ha
nepBOM CKOPOCTU B TEYEHUM 7 MUHYT.
OcTaBbTe Ha 3 Yaca B X0/104UbHUKE.

Packatainte xonogHoe Tecto B 60/bLUOM
NpAMOYrofibHUK. C  nNOMOLWbIO  CKaJIKK
pasbeiTe macno ana cAo€Horo Tecrta Ao

dopMbl MPAMOYTrONbHUKM BABOE MeEHbLLE
yem npeablayLwuii. Bbinoxute
NPSAMOYFO/IbHUK U3 Macna B UEHTp

NPSAMOYro/ibHMKa U3 Tecta. CNoXKute Tecto
TakMm 06pa3om, YToObl HaKpbITb BECb C/ION
macna. PackatainTe 3aHOBO B
NPSAMOYro/ibHMK. C/noXute B TPU pasa U
OCTaBbTe€ Ha 2 yYaca B XONOAUNbHUKE.
MNoBTOpUTE NOCNeaHUI Npouecc elé 2 pasa,
NPUAEPKMUBAACL TOrO e BpemMeHu AnAa
oTgbixa. [ocne  TPEX NPOCTbIX TypoB —
OCTaBbTe Ha 1 Yac B XONOAUNbHUKE.

N3tom

3amounTe M3tOM B TEMNOM BOAE U OCTaBbTe
Ha 1 vac.

3aBapHOU Kpem, meHee clagKkui

MpuroToBbTE 3aBAPHOM KPEM KaK YKa3aHO Ha
cTp. 314, apanTnpya KOAn4ecTBo, yKasaHHoOe
B AaHHOM peuenTte. OcTaBbTe MUHUMYM Ha
30 MUHYT B X0N04AUNBHUKE.

BaHu/sibHaa nacTa

Cmewaiite B poboKone CTPYYyKkn BaHWUAW,
3aTem aobaBbTe TPUMOAUH U Boay. OcTaBbTe
Ha 15 MMHYT B MOPO3M/IbHOW Kamepe. 3aTem
3aMOPOXKEHYIO NacTy npobeilTe B O4YeHb
MolHoM 6reHgepe MruHUMYMm 10 pas.

lMeped e36usaHuem - BGHUMAbLHAA naAcma
0onxcHa 6b1mb scez0d Xopowo
3aMOpPOMHCEHHOL.



Cbopka

20 r BAHUNbHOM Ny4pPbl

Cbopka

Cmewante 3aBapHOM Kpem A0 T[NlafKon
TekcTypbl. [obaBbTe B HEro BaHWJ/IbHYIO
nacry.

PackaTtaite Tecto TONWMHOM 3,5 mm, B
NPAMOYro/ibHUK, pasamepom 32 cm x 25 cm. C

NOMOLLbIO N30THYTOM cnaTyAbl
pacnpeaenure 3aBapHoOM Kpem no
NOBEPXHOCTU TecTa. MocbinbTe

NPOUEXKEHHbIM  M3IOMOM U BAHWAbHOWM
nygpon. CKpyTMTe NAOTHO B  py/erT.
MoctaebTe Ha 20 MWHYT B MOPO3U/bHYIO
Kamepy. [lopexKbTe pyneT Ha KPYKOYKK
TONWMHOM 2 cm. OcTaBbTe MX HAKPbLITbIMMK
nonorteHuem nogHmmatbca 30 MUHYT B
TENI0M MecTe.

PasorpeiTe ayxosKy Ao 180 C. MomecTtute
3aroToBKM B Ko/bla, anameTrpom 10 cm,
BbineKanTe 12 MUHYT.
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SAUVAGES

FRUITS

XOUGLOFS

RAISINS MARINES

125g d’eau

20g de sucre semoule
335g de raisins sultanas

LEVAIN

325g de farine T45
233g d’eau

5g de levure

PATE

280g de levain

337.5g de farine T45
90g de lait

9g de malt liquide actif
93g de sucre semoule
46g de levure

70g de jaunes d’eufs
115g de beurre

7g de sel

2,5g de pate de citron

MONTAGE ET FINITIONS

30g de beurre pour le moule

50g d’'amandes effilées
20g de sucre semoule
Beurre fondu

RAISINS MARINES
La veille, faites bouillir I'eau avec le sucre dans une
casserole. Mettez les raisins avec ce sirop dans un
récipient hermeétique et réservez au frais pendant 24 h.

LEVAIN
Toujours la veille, dans un batteur muni du pétrin,
pétrissez la farine, ’eau et la levure en premiere vitesse
pendant 5 min. Débarrassez la cuve et laissez pousser
I'appareil obtenu pendant 1h jusqu’a ce qu’il pointe,
puis entreposez au réfrigérateur pour 24 h.
PATE
Le jour méme, mettez le levain avec la farine, le lait,
le malt liquide, le sucre, la levure et les jaunes d’ceufs
dans la cuve du batteur muni du pétrin. Pétrissez
pendant 5 min en premiére vitesse, puis ajoutez le
beurre et le sel. Lorsque la pate est homogéne, passez
en seconde vitesse et pétrissez jusqu’a ce qu’elle forme
un voile lorsqu’on I’étire. A\joutez alors la pate de citron
et les raisins marinés égouttés. Laissez pointer 2 h a
températureambiante. Détaillez des patons de 450g et
formez-en des boules serrées. Laissez reposer 10 min,
puis faconnez.

MONTAGE ET FINITIONS
Beurrez un moule a kouglof de 18cm de diametre ou 6
petits de 8 cm et chemisez le fond d’amandes effilées
et de sucre. Mettez la pate dans le ou les moule(s)
et laissez pousser 45 min a température ambiante.
Préchauffezle four a 180°C(th. 6), puis enfournez pour
35 min. Ala sortie du four,démoulez et badigeonnez la
surface du ou des kouglof(s) de beurre fondu a l'aide

d’un pinceau.




KYrnoo

MoaroToBKa: 2 yaca

MpurotosneHue: 35 mMuHyT

OTapix: 1 yac + 24 yaca + 2 yaca 55 MUHyYT
Peuent Ha 6 nepcoH

MapWHOBAHHbIM U3IOM

125 r BoAbl
20 r caxapa
335 r ustoma CyntaH

3aKBacKa

325 r myku T45
233 r Boapbl
5 ApoxKen

TectO

280 r 3aKBaCcKu

337,5 r mykun T45

90 r monoKa

9 I *KMOKOro akTUBHOrO ManbTa
93 r caxapa

46 1 gpoxKKen

70 r )XenTKoB

115 r chnBo4vHOro macna

7 rconun

2, 5 r n’MMoHHOI nacTbl

C6opka

30 r cnrmBoYHOro macna ans ¢opm
50 r MMHAaNbHbIX 1ENECTKOB

20 r caxapa

pacTonaeHHOe Macno

MapWHOBAHHbI U3IOM

HakaHyHe poBeguTe A0 KMMNEHUs Boay M
caxap. OcTtaBbTe M3lOM B 3TOM cupone B
repmMeTMYecKor emKocTM Ha 24 uyac B
XONOAUNbHUKE.

3aKBacka

HakaHyHe npurotoBbTe 3aKBACKy, CMeLlaB
MYKY, BOAY U OPOX¥KN B MUKCEPE C HAaCaaKOM
KPIOK Ha NepBOM CKOPOCTU B TeyeHun 5
MWHYT. [lepenoKmTe B MUCKY, AanTe BbIPacTu
B TEYEHMM 4Yaca MNpU  KOMHATHOM
TemnepaTtype. OcTaBbTe B XO/I0AWN/IbHUKE HA
24 vaca.

TecTtO

B TOT XXe AeHb B MUKCepe C HAaCaZKOM KpPHOK
CMeLlanTe 3aKBACKy, MYKY, MOJIOKO, ManbT,
caxap, OPOXKM U KEeNTKU. 3amelunBanTe Ha
nepBoi CKOPOCTU 5 MUHYT, 3aTem pobasbTe
macno wn conb. Korga Tecto AocCTuUrHet
OLAHOPOAHON TEKCTYpbl BKAKOYUTE BTOPYHO
CKOPOCTb U 3aMeLLMBanTe A0 TEKCTYpbl Byanu
npu HaTArMBaHUM Tecra. JobasbTe
JIMMOHHYIO NAcTy U MNPOLENKEHHbIN W3IOM.
OcTtaBbTe MNOAHMMATLCA HA 2 4Yaca npw
KOMHATHOM TemnepaType. Pasgenute Tecto
no 450 , caenalTe WAPUKK, OCTaBbTe
oTAbIXaTb Ha 10 MUHYT M BbINIOXKUTE B GOPMbI.

Cbopka

Cmaxbte popmy ana kyrnod gnametpom 18
CM M 6 ManeHbkuUx pgumameTrpom 8 cm
CAMBOYHbIM Macsom. [locbinbTe ¢dopmbl
MMUHOANbHBIMW  1eNecTKaMM M Caxapom.
Bolnoxute Tecto B GOpMbl M OCTaBbTe
NOAHMMATBCA Ha 45 MWHYT NPU KOMHATHOM
Temneparype.

Pasorpente ayxoBKy Ao 180 C un BbineKante
35 muHyT. N3BNekuTe U3 Gopm U CMaxkbTe
CNMBOYHBIM MAC/NOM C MOMOLLBIO KUCTOYKM.
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FCLAIXOG EXAIGE

SAUVAGES

FRUITS

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux
0,15g de colorant rouge fraise

Crumble rose
350g d’appareil a crumble
5g de colorant rouge 1liposoluble

RHUBARBE CROUTE DE SUCRE
5 batons de rhubarbe

300g de sucre casson

30g de blancs d’eufs

15g de sucre semoule

5g de sucre vanillé

5g de miel

COMPOTEE FRAISE-RHUBARBE
100g de fraises fraiches
100g de rhubarbe crue

CREME PATISSIERE FRAISE
220g de jus de fraise
25g de creme liquide
40g de jaunes d’'eufs
45g de sucre semoule
12g de farine

12g de poudre a creéeme
4g de gélatine

24g d’'eau

25g de beurre

22g de beurre de cacao
15g de mascarpone

GLAGAGE ROUGE FECULE

250g de glagage blanc fécule

5g de colorant rouge hydrosoluble
10g de poudre scintillante cuivre

MONTAGE ET FINITIONS
Chips de rhubarbe (voir p. 316)

RHUBARBE CROUTE DE SUCRE
La veille, réalisez la rhubarbe en crolite de sucre
comme indiqué p. 316 et laissez égoutter pendant

1nuitau-dessusd’un récipient.
Récupérez le jus pour réaliser une gelée par
exemple.

ECLAIRS
Le jour méme, réalisezles éclairscomme indiqué p. 318
avec un crumble rose et faites-les cuire 20 min a 180°C
(th. 6). Laissez sécher a 160°C (th. 5/6) pendant 15 min.

COMPOTEE FRAISE-RHUBARBE
Récupérez la rhubarbe en crolte de sucre égouttée
et mixez-la a I'aide d’'un blender. Coupez les fraises
fralches et la rhubarbe crue en fine brunoise, puis

incorporez-les a la rhubarbe mixée.

CREME PATISSIERE FRAISE
Réalisezlacremecommeindiqué p. 314, en remplagant
le lait vanillé par le jus de fraise et laissez 30min au
réfrigérateur. Débarrassez dans une poche munie

d’une douille unie.

GLACAGE ROUGE FECULE
Réalisez le glacage comme indiqué p. 319, en mettant
la poudre scintillante cuivre en méme temps que

le colorant.

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez 4 trous sous les éclairs a I'aide de la pointe
d’un couteau par exemple. Garnissez-les d’'un peu de
créme patissiere puis de compotée jusqu’a ce qu’ils
soient remplis Réjhauffez le glacage au four a micro-
ondes pour qu’il soit a 27°C, puis glacez les éclairs une
premiére fois, Mettez au congélateur pour 5 min, puis
glacez une seconde fois. Laissez prendre quelques
minutesau réfrigérateur. Auderniermoment, disposez

les chips de rhubarbe (voir p. 316).
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3KNEPbI C KNYBHUKOMN U
PEBEHEM

MNoaroroBKa: 2 yaca
MpurotosneHune : 35 MUHYT
OTAapIx: 24 yaca + 2 yaca
Peuent Ha 8 nepcoH

3knepsbl (cTp. 513)
400 r 3aBapHoOro Tecta
0,15 r KpacHoro Kpacutens KNybHuKa

Po30BbIi Kpamb

350 r Tecto Ana Kpambna
5 r KpacHoro Kpacutensa

¥KMPOPaACTBOPUMOrO

PeBeHb B CaxapHOM KOpoYKe
5 WTyK peseHA

300 r Kopu4HeBOro caxapa
30 r 6enkos

15 r caxapa

5 r BAHWNbHOrO caxapa
5rmega

Komnote knybHMKa peBeHb
100 r cBeXKel KNybHUKM
100 r cbiporo peseHs

3aBapHOW KpeMm C KNyBHUKOM
220 r coKka KNy6HUYHOrO

25 r chmeok 35%

40 r }KenTKkos

45 r caxapa

12 r myKmM

12 r nopoLwkKa AnA 3aBapHOro Kpema
4 1 KenaTuH

24 r BOAbI

25 r cAMBOYHOrO Macno

22 r macna Kakao

15 r mackapnoHe

KpacHas rnasypb Ha Kpaxmane
250 r 6enoi rnasypu Ha Kpaxmane

5 r KpacHoro Bo40OpPacTBOPMMOro Kpacutens

10 r 6necTauweit meaHoM nyapbl

Cbopka
Yuncol ns peseHs (ctp. 506)

PeBeHb B CaxapHOW KOpoYKe

HakaHyHe npurotoBbTe peBeHb B CaxapHOM
KOpPOYKe KaK yKasaHo Ha cTp. 506. [alite
CTeyb, OCTaBMB B CUTE Haj, eMKOCTbIO.

Sknepebl
B TOT Xe AeHb NpUroToBbTE 3KAEPDLI C

PO30BbIM Kpamb10M KaK yKa3aHO Ha CTp.
513. Bbinekante ux B Te4eHnn 20 MUHYT Npu
180 C. CHu3bTe TemnepaTypy 40 160 Cun
BbineKkanTe ewe 15 MUHYT.

KomnoTe KnybHWKa peBeHb

Bo3bmuTe NpoLeKeHHbI PEBEHb B CAXapHOM
KOpouyke W npobelite €ero MOrpyKHbim
6neHpepom. HapexbTe CBEXKYIO KNYOHUKY U
peBeHb Ha ManeHbkue Kyoukn ( npum.
6pyHya3). 3aTem Ao0b6aBbTe MX B Maccy M3
peBeHs.

3aBapHO KpeM C KNyOHUKOM

MpuroToBbTe 3aBaPHOM KPEM KaK YKa3aHO Ha
ctp. 500, 3ameHMB BaHNAbHOE MOJIOKO Ha
KNYOHMYHbBINA COK M ocTaBbTe Ha 30 MM HYT B
XONOAUNbHUKE. BblnoxuTte B KOHAUTEPCKUM
MELLIOK C KPYr/1oM HacaaKom.

KpacHas rnasypb Ha Kpaxmane lNpurotosbre
rnasypb Kak yKasaHo Ha cTp. 513. [lobasbTe
Kpacutenb n baectawyo megHyo nyapy.

Cbopka
Cpenaite 4 oTBEpPCTUA B OCHOBE 3K/1epa C

NMOMOLLbIO OCTPOrO HOXa. HanonHuTe nx
He60/1bLIMM KOIMYECTBOM 3aBapHOro Kpema.
3aTem KoMnoTe A0 NOHOIo Hamno/IHEHUA.
MoporpeiitTe B MMKPOBOIHOBOW neun o 27 C
KPacHYyo rnasypb. 3aTem NoKpoTe aKNepbI
nepBsbiM cnoem rnasypu. MoctasbTe B
MOPO3U/IbHYIO KAMEPY HA 5 MUHYT U
NOKpoKTe BTOPbIM cNoem rnasypu. OctaBbTe
3KNEepbl B XO/I0ANNbHUKE Ha HECKONIbKO
MWHYT. MNepea nogayen BbINOKUTE YNNCbI U3
peBeHsA.
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JF—EXLED

RHUBARBE CROUTE

DE SUCRE

5 batons de rhubarbe
300g de sucre casson
30g de blancs d’'eufs
5g de sucre vanillé

5g de miel
GANACHE MONTEE

8g de gélatine en poudre
48g d’eau

400g de rhubarbe fraiche
600 g de créme liquide
220g de chocolat de
couverture ivoire

GELEE DE RHUBARBE
25g de sucre semoule
12g de pectine NH

MONTAGE ET FINITIONS

Glacage blanc fécule
140g de 1lait

290g de créme liquide
375g de sucre semoule
95g de glucose

5g de dioxyde de titane
25g de fécule

10g de gélatine

55g d’eau d’'hydratation

Enrobage ivoire
300g d'enrobage (voir p.

Chips de rhubarbe
(voir p. 316)

RHUBARBE CROUTE DE SUCRE
La veille, réalisez la rhubarbe en cro(ite de sucre comme indiqué p. 316
et laissez égoutter pendant 1 journée au-dessus d’un récipient.

GANACHE MONTEE
Toujours la veille, mettez la gélatine dans 'eau froide pour la faire
gonfler. Passez la rhubarbe frafche a la centrifugeuse pour récupérer
400g de jus Faites chauffer le jus de rhubarbe et mixez. Filmez et laissez
infuser 10 min. Passez au chinois. Réchauffez et ajoutez la gélatine hors
du feu. Versez progressivement sur le chocolat de couverture haché en
émulsionnant, puis mixez a I'aide d’un mixeur plongeant. Versez la creme
et mixez a nouveau. Entreposez au réfrigérateur pour 12 h minimum.

GELEE DE RHUBARBE
Le jour méme, récupérez la rhubarbe en croQte de sucre ainsi que le jus.
Faites chauffer le jus dans une casserole. Mélangez le sucre et la pectine
puis versez en pluie dans la casserole en incorporant le tout a I'aide d’un
fouet. Portez a ébullition et laissez frémir 2 min. Débarrassez dans un
bac sur une petite épaisseur et laissez refroidir complétement au frais
Mixez avec un mixeur plongeant en évitant d’incorporer trop d’air. Ajoutez
les rhubarbes cuites en cro(ite de sucre. Mettez dans les alvéoles d'un
moule demi-sphéres de 4,5 cm de diametre, puis mettez a congeler 1 h.
Rassemblez les 2 parties du moule pour créer des spheres

MONTAGE ET FINITIONS
Montez la ganache rhubarbe bien froide dans un batteur muni du
fouet, puis pochez-la dans les alvéoles d'un moule en silicone de 5,5cm
de diametre. Disposez la gelée de rhubarbe au centre, puis terminez le
montage avec la ganache montée rhubarbe en rassemblant les 2 parties
du moule pour créer des sphéres. Entreposez au congélateur pour 3 h.
Réalisez le glagage blanc comme indiqué p.317 en adaptant avec
les quantités indiquées ci-contre, ainsi que I’enrobage ivoire comme
indiqué p. 317. Démoulez les spheres prises et lissez-les entres vos mains
chaudes. Plongez-les dans I'enrobage ivoire, puis aussitot dans le glacage
blanc. Entreposez au réfrigérateur pour 2 h. Décorez avec des chips de
rhubarbe (voir p. 316).
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COEPbI C PEBEHEM

MoprotoBKa: 2 yaca
MpurotosneHune : 30 MUHYT
OTAapIx: 24 yaca + 3 yaca
Peuent Ha 10 cdep

PeBeHb B caxapHOW KOPOYKe
5 WwTyK peseHs

300 r kopmyHeBOro caxapa
30 r 6enkos

5 r BaHMAbHOrO caxapa
5rmepna

B36uTbIV raHaw

8 rkenatnHa B NOpOLLKe
48 r BoAapl

400 r cBexkero peBeHA
600 r canBOK

220 r 6enoro wokKonaga

HKene 13 pesens
25 r caxapa
12 r nektnHa NH

PeBeHb B CaxapHOWM KOPOYKe

HakaHyHe nNpurotoBbTe peBeHb B CaxapHOWM
KOpPOYKe KaK yKasaHo Ha cTtp. 506. HaiTe
CTeYb, OCTaBMB B CUTE Hag eMKocTbto. COK
OCTaBbTe ANA XKene.

B36UTbIl raHaL

HaKaHyHe oCcTaBbTe pa3mayunBaTbCA XKeNaTuH
B XonogHoi Boge. [lomecTute cBEXUN
peBeHb B COKOBbIXKMMAKY, YTOObI MNONYYNTb
400 r coKa. MNoporpelite COK U cmellanTe.
MoKpoKTe NNEeHKOM M OCTaBbTe HACTaMBaTbCA
Ha 10 mwuHyT. T[poueaute M CHOBa
nogorpente. CHAB C oOrHA, pobasbTe
enatuH.  Bbineite  Ha  nopybneHHbIM
LWOKONaA, OAHOBPEMEHHO pa3mellmBas.
Mpobeinte NOrpPY*KHbIM 6neHaepom.
JobaBbTe CAMBKM W CHOBa npobeliTe.
OcTtaBbTe Ha 12 4yacoB B X0N04AUABHUKE.

ene n3 peseHsa

MoaroToBbTe peBEHb B CaXapHOM KOPOUKE U
COK. MoaorpeiTe cok B KacTptone. Cmellaiite
caxap C MeKTMHoOM U pgobaBbTe B COK
OAHOBPEMEHHO MOMELUMBAS  BEHUYUKOM.
Joseante 00  KUNEHMA U OCTaBbTe
roTOBUTbCA HA MeAJ/IEHHOM OFHe 2 MUHYTHI.
BblneiTe B LUMPOKYIO EMKOCTb M OCTaBbTe A0
NMONHOTO OXNAXAEHWUA B XOJOA4UNbHUKE.
MpobenTe Norpy*kHbIM 6reHaepom mnsberas
nonagaHus Bo3ayxa. [obaBbTe peBeHb B
CaxapHOM KOpouYKe. BbinoXute maccy B
nonycoepobl agmnmametpom 4,5 cm. 3atem
OCTaBbTE B MOPO3WU/IbHON Kamepe Ha 1 yac.
CoeanHuTte paBe 4actm nonyceoep, 4ToObI
NoNy4YunTb Lenyto chepy.




Cbopka

benasa rnasypb Ha Kpaxmane
140 r monoka

290 r cAnBOK

375 r caxapa

95 r rnoKo3bl

5 r gnokcnpa tmtaHa

25 r kapTodenbHOro Kpaxmana
10 r xXenatmHa

55 r Bogbl

Coyc Ansa noKpbITUA
300 r coyca gna nokpbiTMa cTp. 509

Yuncol U3 peseHs, ctp. 509

Cbopka

B3beliTe XONOAHbLIN FaHal C peBeHEM B
XONOAHOM Yawe MUKcepa C HacagKoum
BeHYMK. OTcagute ero B CUJINKOHOBbIE
nonycdepobl guameTpom 5,5 cm. BblioxuTe B
LEHTp »Kene U3 peBeHA 1 3asepnte cOopKy
C nomoLbto B3BUTOro raHala, coeanHAA ase
yactu ¢opmbl, 4YTOOblI B MTOre MNONYYUTb
uenbHble coepbl.

OctaBbTe B MOpO3MAKe Ha 3 vaca.
MpuroTtoBbTe 6enyto rNasypb Kak yKa3aHo Ha
ctp. 509, aganTnpya KOAMYecTBO yKasaHHoOe
B IAHHOM peuenTe. Takum e obpasom
NPUroToBbTE COYC ANA NOKPbITUA Ha cTp. 317.
N3BneknTe  3amopoKeHHble  chepbl U
3arnagbtTe HEepOBHOCTU TenablMW PyKamu
(npum. B nepuyaTkax). OKyHuTe cdepbl B
6enblit coyc ANnA NOKpbITUA, 3aTem B Benyto
rnasypb. OcTaBbTe B XONOAWNAbHUKE Ha 2
yaca. Nepen nogayer ykpacbte Ynncamm u3
peseHa cTp.506.
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CeDRiC GROLET

 AMANDE

Pleine saison

septembre et octobre pour la fraiche,

toute 1’'année pour la séche

Bien la choisir

1’amande fraiche doit étre ferme
et parfumée, 1’amande seche doit
au contraire étre dure et exhaler

un léger parfum

Poids moyen
quelques grammes

Conservation

a température ambiante quelques jours
pour 1’amande fraiche, a l1’abri de la
lumiere toute 1'année pour 1 amande

~ séche

Associations de saveurs

banane, noix de muscade, abricot

CHATAIGNE

Pleine saison

octobre

Bien la choisir

le fruit doit étre brillant

etil@ﬁfﬁ‘“$ahsfhglleHd’air

sous la cogue

Poids moyen
20g

Conservation

au réfrigérateur dans le bac

a légumes 5 a 6 jours entiers,
et 4 a 5 jours une fois

qu’elle est épluchée

Associations de saveurs

noisette, citron, chocolat

A A CORAE
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CACAHUETE

Pleine saison

toute 1’ année

Bien la choisir

la gousse doit étre ferme et sans taches

Poids moyen
quelques grammes

Conservation
6 mois lorsgqu’elle est dans sa gousse;
décortiguée, dans un espace frais

et sec pendant 3 mois

Associations de saveurs

SHinygd

noix de macadamia, chocolat., caramel

NOISET D

Pleine saison

septembre a novembre pour la fraiche,

toute 1'année pour la seche

Indol) ¥ &/ S23S

Bien la choisir

lorsqu’elle est fraiche, elle doit étre bien
pleine et coller a la coque; lorsqu’'elle est
séche, la coque doit étre lisse et brillante,

sans fissures ni trous

Poids moyen
gquelques grammes

Conservation

a température ambiante pendant plusieurs
semaines - voire mois - lorsqu’elles sont
entiéres (frajches ou séches), et a 1’abri de
la lumiére dans une boite hermétique et dans

un endroit frais lorsqu’elles sont épluchées

Associations de saveurs

caramel, miel, Kiwi
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NOIX

P00

Pleine saison

novembre a février

en la secouant, si

Bien la choisir

1’on entend de

1’eau, c’est que le fruit est frais

et la chair goliteuse; la peau ne

doit pas présenter de moisissure

Poids moyen
1.,5kg

Conservation

a température ambiante; la pulpe

et 1’eau de coco se conservent

au réfrigérateur pendant quelques

mangue,

jours

Associations de saveurs

Malibu®,

chocolat blanc

NOIX

Pleine saison

octobre et novembre pour la fraiche,

toute 1’année pour 1la seéche

Bien la choisir

la coque doit étre charnue et le fruit ne
doit se decoller de la paroi pour la noix
fraﬁché,kléé noix doivent étre lourdes et
pleines, sans trous lorsqu’'elles sont seches

Poids moyen
10¢g

Conservation
au réfrigérateur dans le bac a légumes
jusqu'a 48 h pour les noix fraiches;

a température ambiante pour les séches

Associations de saveurs

miel, raisin sec, pomme

NOIX DE PECAN

Pleine saison

septembre a novembre pour la production,

toute 1'année pour la consommation

Bien la choisir

la coque doit étre charnue et le fruit
ne doit pas se décoller de la paroi

Poids moyen
10g

Conservation
la noix de pécan se conserve mieux
dans sa coque; une fois décortiquée,

il faut la garder au réfrigérateur

Associations de saveurs

caramel, orange, banane



FISTACHE

Pleine saison

septembre a novembre pour la
production, toute 1’'année pour

la consommation

Bien la choisir

le fruit doit étre sec pour gfre
mir, 1’indicateur de maturite

est la coque fendue

Poids moyen
quelques grammes

Conservation

entieres, elles se conservent
pendant quelques mois dans

un endroit frais. 3 1'intériedr

d’'une boite hermetique

Associations de saveurs

cerise, abricot, fraise

PIGNON

Pleine saison

DE PIN

toute 1’année

Bien le choisir

le fruit doit étre ferme

Poids moyen
guelgues grammes

Conservation
pendant quelques jours dans un
endroit frais et sec, a 1’intérieur

d’'une boite hermétique

Associations de saveurs

raisin sec, pomme, nougat
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OPEXU

MWHAOA/b
Ce30H

CeHTABPb M OKTAGPDL AN1A CBEMKErO U LeNbll
rof ANA CyWeHoro

MpaBuabHO BbIbpaTh

CBeXuih MUHAANb O0/IXKEH ObITh TBEPAbIM
apomMaTHbIM. CylleHbIi MUHAANb JOMKEH
6bITb TBEPAbIM, UMEET CNabbllt apomat

CpegHui Bec

HecKkonbKo rpamm

XpaHeHune

HeckonbKo AHEN NpyM KOMHaTHOM
TemnepaType 415 CBEXKEro MUHAANA U
KPYr/bl rog, B TEMHOM MecCTe A/1A CYLIEHOrO
MWHAANA.

KombunHaumm BKycos

BbaHaH, MycKaTHbIN opex, abpunkoc
KALWTAH

Ce3oH

OkTa6pb

MpaBuabHO BbIbpaTh

Taxenbln, bnectawmii, 6e3 nysvipen
BO3/lyXa NnoJj, CKOp/1yrnown

CpegHui Bec

20r

XpaHeHue

Llenble KawTaHbl — 5-6 AHel B
XON04nUNbHUKe
OunuieHHble — 4-5 aHel

KombuHaumm BKycoB

®YHAYK, NMMOH, LWOKONAS,
APAXUC

Ce3oH

Lenbivi rog,

MNpaBunabHO BbIbpPaTb

Ckopnyna go/kHa bbITb Kpenkomn, 6es3 naTeH

CpegHui Bec

HeckonbKo rpamm

XpaHeHue
6 mecAueB B ckopayne
3 mecaua - 6e3 ckopaynbl

B cyxom xonogHom mecte

KombunHaumm BKycos

MakagamuaA, WOoKo1aa, Kapamenb
S®YHAOYK
Ce30H

CeHTAbpb — HOAGPbL ANA CBEMKErO
Llenbiit rog — ana cyweHoro

MpaBuabHO BbIbpaTh

Korpaa ¢yHAYK cBEKUIA — OH NAOTHO
npuneraet K ckopayne

Cyxoi dyHAYK A0MKEH MMETb FaZKyHo
6necTawyo ckopayny, 6e3 TpewmH 1 gbip.
CpegHumn Bec

HeckonbKo rpamm



XpaHeHue

B ckopaiyne GyHAYK MOXKHO XPaHUTb Npu
KOMHATHOW TemnepaType HECKONbKO
Heaenb, MecsLes.

Be3 ckopaynbl — B repmeTUyYeckol Kopobke,
B TEMHOM XO/104HOM MecTe

KombuHaumm BKycos

Kapamenb, Még, Kneu
KOKOC

Ce3oH

Hoabpb — deBpanb

MNpaBuabHO BbIbPaTb

Ecnv BHYTPM KOKOCa ecTb BOAA — KOKOC
CBEXXWUI N ero MAKOTb BKycHas. Koxypa
KOKOCa He 0/1KHA UMETb MNJIECEHN.

CpegHuin Bec
1,5 Kr

XpaHeHue
Mpu KOMHaATHOM TemnepaType
MAKOTb M KOKOCOBaA BOAA XPaHATCA B

XxonoannbHMKe HECKO1IbKO ,CI,Hel;'I

KombunHaumm BKycos

MaHro, Malibu®, 6enbiii LLoKonag,
FPELLKUIA OPEX
CesoH

OkKTa6pb, HOAGPbL ANA cBexero. Kpyrabiit rog
— A8 CYLEHOrO.

MpaBuabHO BbibpaTh

CBeXXuii opex NAOTHO Npuaeraet K
ckopnyne. Opexu A0NKHbI BbITb NONHBLIMM U

TAXKENbIMU. B cyxmx opexax He L0MKHO bbITb
ablp.

CpegHui Bec

10r

XpaHeHue
[o 48 yacos B ALLMKe XON0AUAbHUKA — ANA
CBEXMX opexoB. [py KOMHATHOM

TemnepaType - Cyxme opexu.

KombuHaumnm BKycos

Mégn, nsiom, A6,10KkM
OPEXU NEKAH
Ce3oH

CeHTABPb — HOABPL - ypoXKam
Kpyrabin rog, - ynotpebneHue

MNpaBnabHO BblIGpPaTh

Opex A0MKeH BbITb MACUCTbIM, HE A0/IKEH
OTAENATCA OT CTEHOK CKOPAYMbI

CpegHui Bec

10r

XpaHeHue
Opexu neKaH ny4ylle BCEro XpaHATCA B CBOEM

ckopnyne. bes ckopaynbl Opexu XpaHATCA B
XONOAUNbHUKE.

KombuHaumm BKycoB

Kapamenb, anenbcuH, 6aHaH



PUCTALLKA
Ce30H

CeHTAbpb — HOABPD - YpOrKai
Kpyrnbii rog, - ynotpebnenue

MpaBuAbHO BbI6PaTh

Opex gonkeH bbITb Cyxol, Korga cospeeT
CUrHanoMm crnenocT opexa CAyXMUT OTKPbITas
cKopAayna

CpegHui Bec

HecKkonbKo rpamm

XpaHeHune
B xonogHOM mecTe, B repmeTU4ecKkom
KOPOOKEe XpaHATCA HECKO/IbKO MecALEB

B CKOpAayne

KombunHaumm BKycos

BuwHA, abpukoc, KnybHMKa

KEAPOBbIE OPEXU
Ce3oH
Kpyrabin rog,

MpaBuabHO BbIGPaTh

Opex no/iKeH bbITb TBEPAbIM

CpegHui Bec

HeckonbKo rpamm

XpaHeHue
B xonogHoM mecTe, B repMmeTU4ecKkom

KOPOOKe XpaHATCA HECKO/IbKO AHEW.

KombuHaumnm BKycos

BuHorpaa, s6n0Ko, Hyra
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SCONES AMANDES

150g de farine T55
150g de farine T45
15g de poudre a lever
70g de beurre

70g de sucre semoule
15g de trimoline

160g de 1lait

30g d’amandes fraiches

CRUMBLE AMANDES
110g de beurre

75g de sucre semoule
110g de farine T45
75g d’amandes effilées
75g d’amandes brutes

MONTAGE ET CUISSON

1 jaune d'euf

H2CONED

SCONES AMANDES
Préchauffez le foura170°C(th. 6). Dans un batteur muni
du pétrin, mélangez les farines, la poudre a lever, le
beurre, le sucre et latrimoline. Versez progressivement
le lait. Pétrissez alors 3 min a vitesse lente, puis 2 min a
vitesse moyenne. Ajoutez les amandes, puis mélangez
en premiére vitesse. Arrétez le batteur et débarrassez
la pate. Abaissez-la a 15mm d’épaisseur a I'aide d’un
rouleau a patisserie, filmez-la et mettez-la a raffermir
au congélateur pendant 15 min. Détaillez 10 disques
de pdte avec un emporte-piéce de 6cm de diameétre,
puis mettez-les au réfrigérateur pour 1h.

CRUMBLE AMANDES
Sablez ensemble le beurre, le sucre et la farine a la
main. Ajoutez les amandes effilées et les amandes
brutes concassées Réservez.

MONTAGE ET CUISSON
Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Dorez les scones
sortis du réfrigérateur au jaune d’ceuf battu a I'aide
d’un pinceau. Disposez-les dans des cercles de 6,5cm
de diameétre graissés posés sur une plaque, puis
parsemez environ 20 g de crumble amande sur chaque
scone. Faites cuire le tout pendant 2 fois 6 min, en

retournant la plaque a mi-cuisson.

AAANDE
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MWHAOANbHBIE BYJIOYKU

MogrotoBKa: 1 yac 30 MUHYT
MpurotoBneHwme : 15 MUHYT
Otabix: 1 yac 15 muHyT
PeuenT Ha 10 6ynouek

MuHAanbHble BYN04KK
150 r mykn T55

150 r mykn T45

15 r paspbixnutens

70 r chMBOYHOroO Mmacna
70 r caxapa

15 r TpumonunHa

160 r monoka

40 r MMHAanNA

MwuHAaNbHbIA Kpambn

110 r cAinBoYHOro macna

75 r caxapa

110 r myKn T45

75 r MMHAANbHbIX IENECTKOB
75 r HEOUYMLWEHHOIO MUHAANA

C6opKa 1 BbiNeKaHUE
OAanH XKenTok

MuHaanbHble 6yn04KM

Pasorpeinte ayxosky go 170 C. B vawe
MMKCepPa C HACAZKOM KPIOK CMeLLanTe MyKy,
paspbIxAnTenb, CIMBOYHOE Mac/o, caxap U
TPMMOAMH. lo6aBbTe MONIOKO. 3amelLmBaKTe
3 MUHYTbI Ha MeJNEeHHOM CKOPOCTU. 3aTem 2
MMWHYTbI Ha cpegHeln ckopoctu. [obasbTe
MWHAANb M CMewante Ha 1 cKopocTwu.
Packatante Tecto go 15 mm TONLWMHOWN.
lMoKpoiiTe NAeHKOW W JaiTe 3aTBepaeTb B
mopo3e B TedeHnn 15 muHyT. Boipexxbte 10
OVUCKOB AmameTpom 6 CM M OCTaBbTe B
XonoaunbHUKe Ha 1 yac.

MwuHANbHbIA Kpamba

Cabnvpyiite BPYYHYIO C/AMBOYHOE Macno,
caxap W MyKy. [JobaBbTe MMUHAANbHbIE
NenecTkn U HapybAeHHbIA HEOYMLLEHHbIN
MWHZANb. CoxpaHuTe A0 COOpPKMU.

C60pKa 1 BblNneKkaHue

Pasorpeinte ayxosky mo 170C. [lokpoiite
B3OMTbIM KENTKOM AWUCKMU TecTa C MOMOLLbHO
KUCTOYUKMW. Bblnoxure CMasaHHble
C/INBOYHbIM MAC/IOM KOabLa anameTtpom 6,5
cM. 3aTem nocbinbTe NpmnbansmTenoHo no 20
r Kpambna Ha Kaxayto 6ynouKy. Boinekalite 2
pasa no 6 MUHYT NepeBopavmMBasn NPOTUBEHb
nocepeanHe BblMeKaHUA.
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= PAXIO-DXLEO1

SECS & A COQUE

FRUITS

PATE A CHOUX
400g de pate a choux (voir p. 312)

AMANDES AU LAIT

12 amandes entiéres
120g de 1lait

CRUMBLE BLANC
150g de beurre
187g de farine
187g de cassonade
9g d’'oxyde de titane
60g de batonnets d’'amandes
20g d’amandes hachées
10g de blanc d’'euf

CREME AU BEURRE
45g de 1lait
35g de jaunes d’eufs
105g de sucre semoule
200g de beurre
30g de blancs d’eufs
20g d’'eau

PRALINE AMANDE
400g d’amandes brutes
200g de sucre semoule

64g d’'eau
8g de fleur de sel

PATE D’AMANDE
250g d’amandes brutes
20g de sucre glace
2g de fleur de sel

CREME AMANDE

300g de créme patissiére (voir p.

AMANDES TORREFIEES
100g d’'amandes brutes

ANMANDE

314)



= PAXIO-BXEO T

PATE A CHOUX
Réalisez et dressez la pdte a choux pour Paris-Brest comme indiqué p. 312.

AMANDES AU LAIT
Emondez lesamandes, sans jeter les peaux. Faites sécher ces derniéres et réservez-les
pour la finition. Mettez les amandes émondées a tremper dans le lait pendant 1h.

CRUMBLE BLANC
Dans un batteur muni de la feuille, mélangez le beurre avec la farine, le sucre
cassonade et 'oxyde de titane. Etalez I'appareil a o,5cm d’épaisseur a I'aide d’un
rouleau a patisserie ou au laminoir. Mettez-les a congeler pour 30 min. Pendant ce
temps, mélangez les batonnets d’amandes et les amandes hachées et réservez.
Dorez le crumble congelé avec le blanc d’ceuf a I'aide d’un pinceau, puis parsemez-
le d’amandes. Disposez une feuille de papier sulfurisé dessus et appuyez avec un
rouleau afin de bien les incruster. Détaillez 10 ronds de 6 cm de diametre et ajourez
le centre avec une douille unie de 20 mm pour des Paris-Brest individuels. Procédez
de méme avec un cercle de 18 cm et un de 12 cm pour un grand format.

& A COQUE

CREME AU BEURRE
Faites bouillir le lait dans une casserole. Fouettez les jaunes d’ceufs avec 45g de
sucre dans un saladier, puis versez dessus le lait bouillant. Remettez le tout dans
la casserole et faites cuire a la nappe, a 83°C environ. Versez progressivement cette
creme anglaise sur le beurre en mélangeant au batteur muni du fouet et montez.
Réservez et nettoyez la cuve. Mettez-y les blancs d’ceufs et commencez a les monter
en neige a I'aide du fouet. Pendant ce temps, réalisez un sirop en faisant chauffer
I'eau et les 60 g de sucre restants dans une casserole. Lorsque le sirop atteint 121°C,
versez-le en filet sur les blancs en continuant de fouetter jusqu’au refroidissement
pour obtenir une meringue italienne. Incorporez-la a I'appareil précédent a I'aide
d’une maryse. Laissez reposer 30 min au réfrigérateur.

SECS

FRUITS

PRALINE AMANDE
Préchauffez le four a 150°C (th. 5) et faites-y torréfier les amandes pendant 30 min.
Faites cuire le sucre et I'eau dans une casserole jusqu’a 'obtention d’un caramel et,
lorsqu’il est a 180°C, versez-le sur les amandes. Mixez le tout a I'aide d’un robot-coupe,
puis mélangez au batteur muni de la feuille avec la fleur de sel.

ANMANDE




PATE D’AMANDE
Augmentez la température du four a 180°C (th. 6) et faites-y torréfier les amandes
pendant 15 a 20 min environ. Mettez-les avec le sucre glace et la fleur de sel dans
un blender puissant puis mixez pour obtenir une pdte d’'amande lisse.

CREME AMANDE
Réalisez la creme pdtissiere comme indiqué p. 314, laissez-la 30 min au frais, puis
lissez-la. Ajoutez 45g de praliné amande - en réservant le reste pour le montage
- et la pdte d’amande. Montez au fouet la creme au beurre afin de la rendre lisse,
puis incorporez-la délicatement au premier mélange. Réservez dans un bac au
réfrigérateur pendant 1h.

AMANDES TORREFIEES
Préchauffezle four a 150°C (th. 5) et faites-y torréfierlesamandes jusqu’a I'obtention
d’une coloration réguliére, soit environ 15 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Augmentez la température du four a 180°C (th. 6). Dressez sur la pdte a choux le
crumble détaillé. Parsemez de sucre glace et faites cuire au four ventilé a 180°C
(th. 6) pendant 40 min, puis faites sécher au four ventilé a 160°C (th. 5-6) pendant 10
min. Faites refroidir, puis coupez le Paris-Brest en deux. Ecrasez bien la mie de la
partie inférieure et pochez la creme amande en faisant des petits tourbillons a I'aide
d’une douille cannelée. Réalisez 6 points de praliné amande puis garnissez d’amandes
torréfiées. Détaillez le ou les chapeaux a I'aide d’un cercle ou d’un emporte piéce
afin qu’ils soient bien ronds, puis posez-les dessus. Parsemez d’amandes torréfiées,
de peaux d’'amandes et d’amandes au lait.
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MWHAANbHbIA NAPU BPECT

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotoBneHue : 2 yaca
OTabix: 4 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

3aBapHoe TecTo
400 r 3aBapHoro TecTa (cTp. 495)

MuHOanb B MOJIOKE
12 wTt uenoro mnHpanNA
120 r monoko

Benbint Kpambn

150 r chnsovHOro macna

187 r myKku

187 r KOpUYHEBOrO Caxapa

9 r gMoKkcmaa TMTaHa

60 r MMHAANbHbIX CNUYEK

20 r HapybneHHOro MnHaanA
10 r 6enka

MacnaHbI Kpem

45 r monoka

35 r »xenTKos

105 r caxapa

200 r cAMBOYHOro macna
30 r 6enkos

20 r BOAbI

3aBapHoe TecTo
MpuroToBbTe M OTCAANTE 3aBAapHOE TECTO
ANnA napu bpecTta Kak yKasaHo Ha cTp. 495.

MwuHAanb B MOIOKE

Ounctute muHganb. OTAENbHO COXpaHUTe
Wwenyxy W noacywute ee, OCTaBbTe A0
c6opkun. OcTaBbTe MMHAANb HacTaMBaTbCA B
MmoJsioKe Ha 1 vac.

benbii Kpambn

CmewanTe B yalle MUKCepa HacagKkon auct
Macn0, MyKy, KOPUYHEBBIW Caxap U OUOKCUA,
TuTaHa. Packaranite Tecto go 0,5 cm.
OcTtaBbTe B Mopo3e Ha 30 MuHyT. B aTO Bpema
CMelwanTe MWHAANAbHbIE CNWYKKU  (NpUM.
dopma HapesKn mMmuHaansA) n NopybaeHHbIN
MUHAANb. 3aMOpPOXKEHHbIN Kpambn
NMOKPOMTE C MOMOLLBID KUCTOYKU OBenKkom,
3aTeM  MNOCbiNbTe  CMECbID  MMUHAZANA.
BblnoXuTe CBEPXY HA TECTO MEprameHT U C
NMOMOLLBIO CKaJIKM HajaBAMBanTe, 4YTOObI
XOpOLWO COeAMHUTb OpPEexm C  TeCTOM.
BoipexbTe 10 gMCKOB AnMamMeTpom 6 CM U ¢
NOMOLLbID  Kpyraol Hacagkm 20 mm
BblperKbTe LEHTP Aucka. osTopuTte TO e
camoe C AUCKOM auametpom 18 cm un ¢
AUCKoM anameTpom 12 cm ans 6oablumnx
Mapwu bpecr.

MacnaHblii Kpem

JoBeaute A0 KuneHna MoNoOKo. Bsbelite
entkm ¢ 45 r caxapa B MMUCKe, 3aTem
Bbl/IeMTe Ha HUX KMUNsLLLee MOJIOKO. BbinenTe
maccy B KacTtptonto um rotosbte ao 83 C.
BbICTPO BblNENTE KPpEeM aHr1es3 Ha C/IMBOYHOE
Macno, He NpeKpalLaa B36MBaTb MUKCEPOM C
HacagKon  BeHYMK. Xopowo  B3beiTe.
OcTtaBbTe M MOMOMTE Yally MUKcepa. B3bente
6enKkun B Yalle MUKCepa HacagKon BeHUYMK. B
3TO BpemA NPUroToBbTe CMPONM, HAarpeB BoAy
nm 60 r ocraswerocA caxapa go 121 C.
BbineinTe TOHKOM CTpyMKoOM Ha
B3buBalolmecs 6enkM u B3GMBaUTe A0
OXNAXKAEHUA KaK WTANbAHCKYID MEpPEHTry.
JobaBbTe B36UTbIE BENKM B NEpBYO Maccy C
NMOMOLLLbIO CU/IMKOHOBOM nonatku. OcTaBbTe
B X0/104MbHMKE Ha 30 MUHYT.




MwuHAanbHOEe NpanvHe

400 r HeOYULLEHHOTO MUHAANA
200 r caxapa

64 r Bogpbl

8 r conu fleur de sel

MuHZanbHaA nacra

250 r HeoUYNLWEHHOrO MUHAANA
20 r caxapHoM nyapsl

2 r conu fleur de sel

MWHAANbHbIN Kpem
300 r 3aBapHOro Kpema, ctp. 500

KapeHHbIN MUHAANb
100 r HeoUMLLEHHOrO MUHAOANA

Cbopka

MNMosbicbTe TemnepaTypy Ayxosku go 180 C.
BblnoxnTE Ha 3aBapHOe TecTo KoJbla
Kpambna. locbinbTe caxapHoM nyapon wu
BbiNeKanTe B KOHBEKLMOHHOM ayxoBke 40
muHyT npu 180C. CHU3bTe TemnepaTtypy A0
160C v BbinekanTe ewe 10 muHyTt. Oxnagurte
M paspexbte [lapu bpect nononam.
Mpunaasute MAKULW 33aBapHOro wms3genuna u
oTCaguTe  CBEPXY  MWHAANbHbIM  Kpem
CNUpanblo C NOMOLLbIO 3yb64YaTOM HaCaaKW.
OTcagute B Kpem 6 TOYEK MWHOANLHOrO
npanuHe. [eKopupyinTe  nNoaXKapeHHbIM
MUHZanem. C NomoLbio KPYraioi BblEMKMU
OTPEXbTE KpPaA KpPbIWEYKN M3 3aBaAPHOro
TecTa. HaKpoiiTe KpblWeYKon BTOPYIO YacTb
Mapn bpecta ¢ Kpemom. [locbinbTe
noayKapeHHbIM MUHOANEM, Lenyxom
MWHAANA U MUHOQNEM B MOJIOKE.

MwuHAaanbHoe npanvHe

Pa3sorpeite ayxosKy o 150 C n nograpbTe
MUHAaNb B TeyeHun 30 MuHYT. Harpente
caxap ¥ BoAy A0 COCTOAHMA Kapamenun c
Temnepatypor 180 C. Bbineihte ee Ha
MWHAANb, (MpUM. aaliTe ocTbiTb). CMmewaliTe
BCce B pobokone. 3aTem CMelaiTe B Yale
MUKCepa HacaaKoM NUCT C CONbIO.

MuHganbHaa nacra

YBennybte TemnepaTypy ayxosky go 180 C u
noa)apbte MWHOANb B TevyeHum 15-20
MUHYT. [lomecTute MWUHAQNL BMeCcTe COo
caxapHoi nyapoi u conbto Fleur de sel B
MOLLHbIA 61eHaep U cmelanTe Ao rNaaKom
TEKCTYpbl.

MWHAANbHbIN Kpem

MpuroToBbTE 3aBapPHOM KPEM KaK yKa3aHO
Ha cTp. 500. OctaBbTe Ha 30 MUHYT B
X0N04UAbHUKE. 3aTeM CMellanTe ero Ao
rnagkon  Tekctypbl. JlobaBbte 45 T
MWHAANBHOIO NpasinHe, COXPaHWB OCTATOK
00 cbopku. [lobaBbTe MWHAANbHYIO MacTy.
B3beiTe ¢ nNOMOLWbI HacaAKM BEHYMK
MaCAfAHbIA Kpem [0 T[N1agKon TeKCTypbl.
3aTem aKKkypaTHO A06aBbTe ero B MepByH
maccy. BblnoxKute B LUMPOKYHD €MKOCTb W
XpaHuTe 1 yac B XonoguabHUKe.

HapeHHbIN MUHAANb

Pa3zorpeite ayxosky o 150 C n nogxapbte
MWHAANb A0 paBHOMEPHOro LBeTa okoao 15
MUHYT.
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SECS

FRUITS

F CLAIXOG

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux

Crumble blanc
350g d'appareil a crumble
9 g d’oxyde de titane

Glagage blanc fécule
300 g de glagage blanc fécule

CHANTILLY AMANDE

65g de pate d’amande Lubeca®
30g de lait d’amande

400g de créeme liquide

PRALINE AMANDE

38g d’eau

104g de sucre semoule
200g d’amandes entiéres
Huile de pépins de raisin

PATE D’AMANDE
250g d’amandes
25g sucre glace

2g de fleur de sel
MONTAGE ET FINITIONS

Pépites de feuilles argent
40 demi-amandes émondées

AAANDE

ECLAIRS
Le jour méme, réalisez les éclairs comme indiqué p. 318
avec un crumble blanc et faites-les cuire 20 min a 180°C
(th. 6) Laissez sécher a 160°C (th, 5/6) pendant 15 min.
Réalisez également le glacage blanc comme
indiqué p. 319

CHANTILLY AMANDE
Dans un batteur muni de la feuille, mélangez la pate
d’amande et le lait d’amande. Ajoutez progressivement
200g de créme, sans cesser de battre. Récupérez
toute la préparation sur les bords du bol a l'aide
d’'une corne ou d’une maryse, puis mixez a I'aide d’un
mixeur plongeant. Ajoutez le restant de créme, mixez
a nouveau et réservez 1h au réfrigérateur dans une
poche munie d'une douille unie de 8mm.

PRALINE AMANDE
Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Portez I'eau et
le sucre a 110°C dans une casserole. Enfournez les
amandes 20 min, puis ajoutez-les au sirop. Sablez et
laissez cuire jusqu’a I'obtention d’une caramélisation
claire. Débarrassez puis mixez a l'aide d’un petit
robot-coupe afin de conserver des morceaux. Ajustez
éventuellement la consistance du praliné en ajoutant
de I'huile de pépins de raisin. Réservez dans une poche

munie d’'une douille unie de 8mm.

PATE D’AMANDE
Augmentez le four a 180°C (th. 6). Faites-y torréfier les
amandes pendant 15 a 20 min. Mélangez-les avec le
sucre glace et la fleur de sel, puis mixez dans un blender
puissant jusqu’a 'obtention d’une pate d'amande lisse.

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez 4 trous sous les éclairs a I'aide de la pointe
d’un couteau par exemple, puis garnissez-les avec la
chantilly amande pas trop montée, puis avec du praliné
et, enfin, avec de la pate d’'amande. Glacez la surface
des éclairs avec le glacage blanc a27°Cen les trempant
dedans, puis en lissant. Au moment de servir, décorez
chaque éclair avec les pépites de feuilles argent et

5 demi-amandes.




3KNEP MUHOA/IbHbIN

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue : 1 yac 15 muHyr
Otabix: 2 yaca 30 MUHYT

PeuenTt Ha 8 nepcoH

knepsbl (cTp. 513)
400 r 3aBapHoOro Tecta

benbi Kpambn
350 r Tecto Ana Kpambna
9 r AMOKCHAaa TUTaHA

benaa rnasypb Ha Kpaxmase
300 r beno rnasypu Ha Kpaxmase cTp. 513

MMUWHAa/MbHbIN WaHTUK

65 r mMHaanbHOM nactbl Lubeca ®
30 r MMHAAIbHOTO MOJIOKA

400 r chmnBok 35%

MunHganbHoe npajanHe

38 r Bogpbl

104 r caxapa

200 r muHaana

MacCN0 BMHOIpagHbIX KOCTOYEK

JKAaepbl
MpurotoBbTe 3KNEPbl KaK yKasaHO Ha CTp.

513 c 6enbim Kpambnom. Bbinekante mx 20
MMHYT npu 180 C. 3atem CHu3bTE
Temnepatypy Ao 160 C v BbinekanTe euwe 15
MUHYT. [purotoBbTe 6enylo rnasypb Kak
yKasaHo Ha cTp. 513.

MUWHAANbHBIN WaHTUK

B yawe munKcepa ¢ HACaZKOM NNCT CMeLLanTe
MWHZAANbHYIO NAcTy U MUHAA/IbHOE MOJIOKO.
[ob6asbTe 200 r CAMBOK He MpeKpalias

pasmewwuBatb. CHMMUTE BCHO Maccy CO
CTEHOK yYalWM MUKcepa UM  npobeiTe
NOrpPy»KHbIM 6neHaepom. [JobasbTe

OCTaBLIMECA C/AMBKM W CcHoBa npobeiTe.
Bblnoxute B KOHAWTEPCKUMIA MELWOK C
Hacagkon 8 Mm M octasbTe Ha 1 vac B
XONoAuNbHUKE.

MwuHaanbHoOe NpananHe

Pa3sorpeite ayxosky go 170 C. Josegute Ao
110 C Bogy v caxap. NocrasbTe MUHAANAb HA
20 MUHYT B AyXOBKY, 3aTem AobaBbTe ero B
cupon. CHavyana cabnnpyiTte, 3aTem ocTaBbTe
roTOBUTLCA 0o cBeTIon Kapamenu.
OcTaHOBUTE NPUrOTOBAEHWE, CMELLANTE B
pobokone A0 TEKCTYpbl C  MEAKUMMU
KyCOYKamu. BbipoBHAWTe TeKcTypy, AobaBunB
B MpasiMHe Macno BUHOMPagHbIX KOCTOYEK.
Bbinonte B KOHAWTEPCKUA  MELWOK C
KPYrnoM Hacagkon 8 mm KM OCTaBbTe [0
c6opKM.




MwuHAaNbHasA nacTa
250 r muHaansa

25 r caxapHoii nyapbl
2 r conu fleur de sel

Cbopka
CepebpsHble xn0mnbs

40 WT NONOBUHOK OYMLLLEHHOTO MUHAANA

MuHAanbHas nacra

YBenunyoTe Temnepatypy 4yxoskm 0o 180 C u
nog)apbte MWHZANbL B TedyeHun 15-20
MUHYT. [lomecTute MUHAANL BMecTe C
caxapHoi nygpon n conbto Fleur de sel B
MOLLHbIN BAeHaep M cmelanTe 40 rnaaKkon
TEKCTYpbl.

Cbopka
Cpenannte 4 oTBEpPCTUA B OCHOBE 3K/epa C

MOMOLLBID K MNpPUMepy OCTPOro HOMXa.
HanonHute 3Kiep MMHAANbHBIM KPEMOM
WaHTUMN, He CUAbHO B36UTbIM. 3aTem
HanonHuTe npanuHe. OKyHUTE 3Knepbl B
b6enyo rnasypb temnepartypoi 27C. MNepepq,
nogayer AEKOPUPYUTE  KaKAbl  3Knep
cepebpAHbIMM  X0MbAMU U MOSIOBUHKaMM
MuHAansa ( 5 WTyk Ha oauH aKknep).
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GALELE

PATE FEUILLETEE INVERSEE

Beurre manié

225g de farine T45
225g de farine T55
900g de beurre sec

Détrempe
180g d’'eau

3g de vinaigre blanc
20g de fleur de sel
420g de farine T55
140g de beurre sec

CREME D’AMANDES
TORREFIEES

80g de poudre d’amande
64g de beurre

50g de sucre glace

11g de poudre a creme
47g d'euf

35g de 1lait d’'amande
113g de créme liquide

MONTAGE ET FINITIONS

50g de pate d’'amande Lubeca®
40g d’'amandes en batonnets
torréfiés

1 jaune d'euf

AITUCE

La creme doit toujours rester

lisse. N’'hésitez pas a 1lui
donner un coup de chalumeau
si nécessaire car il faut
que tous les éléments soient
a la méme température.

PATE FEUILLETEE INVERSEE
Beurre manié

Quatre jours avant, mettez les 2 types de farine dans le fond de la cuve
d’un batteur muni de la feuille, puis ajoutez le beurre. Mélangez jusqu’a
'obtention d’un mélange parfaitement homogene, mais sans lui donner

de corps.

Détrempe
Mélangez I'eau, le vinaigre blanc et la fleur de sel jusqu’a la dissolution
de cette derniére et mettez le tout dans le fond de la cuve. Ajoutez la
farine, puis le beurre sec tempéré. Mélangez le tout au pétrin jusqu’a

'obtention d’un appareil homogéne, mais sans pétrir.
Aprés avoir réalisé le beurre manié et la détrempe, laissez reposer 2 h au
réfrigérateur. Sortez le beurre manié 10 min avant la détrempe afin que
les 2 éléments soient a la méme consistance. Abaissez le beurre manié
a 3cm d’épaisseur, puis recouvrez-en la détrempe. Donnez 2 tours, puis
laissez reposer 1 journée au réfrigérateur. Réalisez la méme opération
5 fois supplémentaires en laissant reposer 1 journée tous les 2 tours.

CREME D’AMANDES TORREFIEES
Le jourméme, préchauffer le four a 180° C (th. 6), étalez la poudre d’amande
sur une plaque plate et faites torréfier 30 min dans un four a 180°C (th. 6)
Laissez refroidir a températureambiante. Réalisez un beurre noisette avec
la moitié du beurre dans une casserole, puis laissez-le refroidir. Mettez-le
alors dans la cuve du batteur muni de la feuille et ajoutez I'lautre moitié
de beurre. Montez I'ensemble puis incorporez le sucre glace, la poudre
a créme et la poudre d’amande torréfiée en laissant tourner I'appareil.
Ajoutez progressivement I’ceuf et le lait d’amande jusqu’a 'obtention d’un
mélange homogéne bien lisse. Fouettez la créme liquide et incorporez-la
a cette creme d’amande.

MONTAGE ET FINITIONS
Abaissez la pate et détaillez 2 disques : un de 18 cm de diametre et
I’autre de 20 cm. Sur le premier, superposez dans l'ordre suivant:
sog de pdte d’amande, 150g de créme d’amandes, 40g d’amandes en
bdtonnets torréfiés et enfin 130g de créeme d’amandes. Dorez le contour
au jaune d’ceuf battu et superposez la deuxieme abaisse dessus. Soudez
délicatementla galette avec vos doigts. Retaillez la galette avec un cercle
de 16 cm, puis retournez-la. Dorez la surface une premiére fois, laissez
sécher, puis dorez une seconde fois et rayez la galette. Faites cuire a
180°C (th. 6) pendant 10 min, puis 30 min a 160° C.

AAANDE

257

S1INnyd

B S2J13S

v

indo0)d



FANNETA C MUHOANEM

MoproTtoBkKa: 3 yaca
MpurotosneHue: 40 MUHYT
OT1abix: 4 gHA

Peuent Ha 6 nepcoH

CnoéHoe Tecto HausHaHKy

MacnaHbil chok

225 r mykun T45
225 r mykun T55
900 r cyxoro macna

TectO

180 r BOAbI

3 r BUHHOrO YKcyca
20 r conu fleur de sel
420 r mykun T55

140 r cyxoro macna

MuHAOAAbHBIN KpeM

80 r MMHAANbHOM NyApPbI

64 r cnMBOYHOrO Macna

50 r caxapHoi nyapsl

11 r nopoLwkKa ANnA 3aBapHOro Kpema
47 r any,

35 r MMHAAILHOTO MO/IOKA

113 r cnnBoOK

CnoéHoe Tecto Hanu3HaHKy

MacnsiHbIM choi

4 pHA nepeng npurotoBieHMem ranetbl —
CMelanTe BMecTe ABeé MYKMW, ,CI,O6aBbTe
Mac/ao U CMellanTe Haca,u,KoH avct. Kak
TONIbKO Te€CTo CTaHeT o4gHopoAHbIM —
OCTaHOBUTE NpPUroTOoBIEHNE.

TecTO

CmewanTe BoAy, YKCYC MU pacTBOpUTE B HUX
co/nb. BbineinTe B yawy mukcepa, gobasbTe
MYKY, CYXO€ Mac/10 KOMHaTHOW TeMnepaTypbl
M cMmellanTe A0 ogHopoaHocTu. OcTaBbTe
MacAsiHbIA  C/NOM N TecTo OTAOXHYTb B
XONogunbHUKe Ha 2 4vaca. MacnaHbii cnomn
BO3bMUTE M3 XONOAUNbHMKA Ha 10 muHyT
paHbLUe, YTO6bl OHO CTasNo NPUBAU3UTENIBHO
TaKOWM e TeKCTYpbl Kak 1 Tecto. PacKaTalTe
MacnAHbIA CNo A0 3 MM UM MOKpOWTE MM
Tecto. Caenalite 2 (NpMM. NPOCTbIX) Typa U
oCTaBbTe Ha 1 JeHb B XON04WUbHUKE.
MoBTOpuTe TOT XKe npouecc 5 pas, octasasaa 1
OEHb Ha OTAbIX Yepes KaxKabix 2 Typa.

MuHOaNbHbBIA Kpem

B TOT ke AeHb pasorpeiite gyxoBky o 180 C
M roa)apbTe Ha NPOTUBHE MUHAANbHYIO
nyapy B TedyeHmn 30 muHyT. OcTasbTe
OXNAXKAATbCA NPU KOMHATHOW TemnepaType.
MpurotoBbTe M3 MNONOBUHbI KOAMYECTBA
macna - macno noisette (npum.
PactonneHHoe U1 nporpetoe C/AUBOYHOE
Macs0 [0 OpexoBOro apomaTta), 3atem
oxnagute. Bbl1oXKUTE B Yawy MUKcepa C
Hacagkon nuct u  pobaBbTe BTOPYH YacTb
macna. Bsberite BmecTe, 3aTem pfob6asbTe
CaxapHyo nyapy, MUHAAJIbHYIO NOAXapeHYIo
nyapy v NopoLwoK 1A 3aBapHOro Kpema, He
npeKkpalas nepemewnsatb. JobasbTe Akua
W MUHOANIbHOE MOJIOKO, 3amellnBanTe [0
rNagKoW KOHcuUcTeHUMn. B3belite camBkn m
[obaBbTe B MMHAANbHYO Maccy.



Cbopka

50 r mMHAaanbHoM nactbl Lubeca®
40 r apeHbIX MUHAANbHbIX CNINYEK
1 kenToK

Coset

Kpem Bceraa Ao/iKeH OCTaBaTbCA FNAAKUM.
He 6oliTecb ero cnerka nporpetb ropesikom
4yTObbl BCE MHIPEANEHTbI BblM O4MHAKOBOW
TemMnepaTypsl.

Cbopka

PackaTaTe Tecto W BblpeXbTe 2 AUCKA:
nepsbIn, gnameTpom 18 cm, sTopoi — 20 cm.
Ha nepBbin B cnegylowem nopagke
Bblnoxute: 50 r mmHAanbHOM nactbl, 150 r
MWHAANBbHOTO Kpema, 40 r XKapeHbIX CnuyekK
MUHAaNAa u 130 r MMHAANBHOINO Kpema.
CMmakbTe B3OMTbIM YKENTKOM KpaA TecTa u
HaKkpoiTe BTOpbIM  AucKkom. CKpenuTe
AKKYypaTHO  Manbuamm Kpas ranetol.
ObpexbTe ranety ao guvametpa 16 cm ¢
nomMoLLblo Konbua. MNepesepHuTe. MNoKponTe
entkom 1 pas, noacywuTe W MNOKpoKTe
BTOPbIM C/I0EM }KeJTKaA.

Coenamte  pPUCYHOK  Ha  MOBEPXHOCTH,
CMa3aHHOM Kentkom. Bbinekante 10 MUHYT
npun 180 C, 3atem 30 mumHyT npmn 160 C.
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= TAXTELETTED

SECS & A COQUE

FRUITS

FONDS DE TARTELETTES

590g de pate sucrée (voir p. 312)
100g de jaunes d’'eufs

25g de creme liquide

CREME AMANDE -MARRON
300g de créme d’'amande (voir p. 314)
150g de pate de marron
75g de marrons confits

CREME FUMEE AU MARRON
150g de pate de marron
150g de créme de marron
Foin

GEL CITRON

380g de jus de citron jaune
frais non chinoisé

127g d’eau

25g de sucre semoule

10g d’agar-agar

ESPUMA MARRON
300g de creme liquide

MONTAGE ET FINITIONS
250g de praliné noisette (voir p. 316)
Chips de marron (voir p. 316)

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds de pdte sucrée comme
indiqué p. 312. Laissez crolter 1journée au réfrigérateur.
Le jour méme, préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Faites
cuire les fonds de tartelettes a blanc pendant 20 min.
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme, dorez-en les
fonds au pinceau et remettez 5 min au four.

CREME AMANDE-MARRON
Réalisez la creme comme indiqué p. 314. Pochez-la
dans les fonds de tartelettes précuits et ajoutez les

marrons confits. Faites cuire de nouveau 5 min.

CREME FUMEE AU MARRON
Mélangez la pdte et la creme de marron. Mettez du foin
dans une cocotte et brilez-le au chalumeau. Déposez
le récipient contenant le premier mélange dans la
cocotte, puis mettez le couvercle et laissez fumer

15 min. Débarrassez dans une poche et réservez.

GEL CITRON
Faites chauffer le jus de citron jaune avec I'eau, puis
ajoutez le mélange sucre et agar-agar. Faites bouillir
2 min, puis laissez refroidir et mixez avec un mixeur
plongeant.

ESPUMA MARRON
Mélange la creme liquide avec 200g de creme fumée au
marron et mixez intimement avec un mixeur plongeant.
Versez dans un siphon, ajoutez 2 cartouches de gaz en
agitant bien.

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez le praliné noisette comme indiqué p. 316 et
garnissez-en les fonds de tartelettes cuits ainsi que de
gel citron. Ajoutez de 'espuma marron a la surface de
chaque tartelette, puis disposez harmonieusement les

chips de marron (voir p. 316) tout autour.

CHATAIGNE




KALUTAHOBbIE TAPTANIETKU

MoaroToBKa: 2 yaca
Mpurotosnenue: 30 MUHYT
OTabix: 24 yaca + 15 muHyT
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r chapgkoro neco4Horo Tecta, cTp.495
100 r xxenTKOB
25 r cnBoOK

MWHAANbHbI KPEM C KalUTaHOM

300 r muHaanbHOro Kpema, ctp. 500
150 r KalTaHOBOM NacTbl
75 r LyKaToB U3 KalTaHa

KonyéHbili KaluTaHOBbLIN Kpem

150 r KalwTaHOBOW MacTbl
150 r KawTaHoOBOro Kpema
CeHo

JINMOHHbIN resib

380 r coKa cBeXero IMMOHa
HENpPOLEKEHHOIO

127 r BOAbI

25 r caxapa

10 r arap-arapa

KaluTaHOBbIN NETKMIN MYCC

300 r cnnBOK

OcHoBbI 44 TapTaNeToK

HakaHyHe npuroToBbTe cnagkoe necoyHoe
TEeCTO KaK yKa3aHo Ha cTp. 495. OcTtaBbTe
3aBeTpuBaThcA 1 AeHb B XON0AUNbHUKE
Pa3zorpeite ayxosky Ao 160 C. Boinekante
OCHOBbI AN1A TapTaneTok 20 MUHYT.
CmeLllanTe KenTkn u canBku. MokponTte aTow
CMECbHO C MOMOLLbIO KUCTOYKM (MpUM. nau
pacnblnuTens Ans LBETOB) OCHOBbI
TapTaneToK. OcTaBbTe HA 5 MUHYT B AyXOBKe.

MWHAANbHbIM KPEM C KAlUTaHOM

B 3TO Bpems NnpurotosbTe MMHAANbHbIN
KpeMm KaK yKa3aHo Ha cTp. 500

HanonHuTte ncnevyeHHble OCHOBbI AN
TapTaneTok, f06aBbTe LyKaTbl U3 KalITaHa.
MponeknTe ewWwe 5 MMUHYT.

KonyéHbI KalTaHOBbIN Kpem

CmewanmTe KalUTAHOBbLIN Kpem n
KalTaHOBY MacTy. B KacTponto BblNOKUTE
CEHO M NMOAO0KINTE ero U3 ra3oBoM ropesku.
BblnoXunTe €eMKOCTb C MnepBOM Maccoi B
KacTptoNto ¢ ceHom. HakponTe KpbIWKOW U
OCTaBbTe KONTUTbCA Ha 15 MUHYT. Bblnoxute
B MELLOK W coXpaHuTe A0 cObopKu.

JINMOHHbBIV renb

MoporpeliTe BOoAYy C COKOM J/IMMOHA, 3aTem
nobaBbTe caxap, CMelWaHHbIh C arap-
arapom. [loBeanTte A0 KMNEHUA U NpoBapuTe
2  MUHyTbl.  Oxnaaute U1 npobeiTe
norpy»HbiMm 61eHaepom.

KaliTaHoBbIN NETKWIA MycC

CmewanTe C/INBKMU C KONYEHbIM
KalLUTaHOBbIM Kpemom, npobenTte
6neHagepom. Boinerte B cudoH 1 3anpaBbTe
ero 2 KapTyLllamu rasa.



CHbopKa 1 aeKop

250 r ¢yHAy4HOro npanuHe, cTp. 506
KalTaHOBble YMncol, cTp. 506

Cbopka

MpurotoBbTe ¢yHAYYHOE MpannHE  Kak
YKa3aHO Ha cTpaHuue 506. HanonHute um
OCHOBbl ~ TapTa/seToK, 3arem  oOTcaguTe
JIMMOHHbIN renb. [JobaBbTe NErKUIA MycC U3
cndoHa. BblnoXUTe NO Kpyry KalTaHOBble
yumncel, cTp. 506.
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AONI :

FONDS DE TARTELETTES CREME AMANDE -MARRON
590g de pate sucrée (voir p. 312) 150g de créme d’'amande (voir p. 314)
75g de pate de marron
INSERT GEL MARRON 60g de marrons confits
550g de lait
35g de sucre semoule GEL CITRON
90g de jaunes d'eufs 380g de jus de citron jaune ;
225g de morceaux de marrons confits frais non chinoisé —
360g de pate de marron 127g d’eau —
. A . 25g de sucre semoule :
CREME PATISSIERE MARRON A
250g de créme patissiére (voir p. 314) o
10g de créme de marron MONTAGE ET FINITIONS m
10g de pate de marron 300g d’enrobage chocolat (voir p. 317) 2
. 200g de praliné noisette (voir p. 316)
CREME DE MARRON )
, : Mélange marron Ro
4g de gélatine 1502 d B & morre
240818 16 GiE-E, 150 : dee cpr‘mee dee marrrronn >
100g de jaunes d’'eufs & N
50g de sucre semoule 0
Sucre glace o
SR, £ (EErarRpie 10 morceaux de marrons confits A=)
400g de pate de marron (Agrimontana®) =
m

DORURE
100g de jaunes d’'eufs
25g de créme liquide

DLANC
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SECS & A COQUE

FRUITS

AONT

FONDS DE TARTELETTES
La veille, réalisez les fonds pate sucrée comme indiqué p. 312. Laissez cro(ter
1journée au réfrigérateur.

INSERT GEL MARRON
Le jour méme, faites chauffer le lait et ajoutez les deux tiers du sucre. Fouettez les
jaunes d’ceufs avec le restant de sucre pour les blanchir. Versez le lait chaud sucré
dessus, remettez le tout dans la casserole et faites cuire a 83°C environ, a la nappe,
comme une creme anglaise. Rincez les marrons confits afin de retirer I’'excés de sucre,
puis mettez-les dans la creme anglaise chaude avec la pate de marron. Mixez a l'aide
d’un mixeur plongeant, puis coulez la préparation dans les alvéoles d’un moule demi-
sphéres de 3,5cm de diameétre. Mettez a congeler 1 h.

CREME PATISSIERE MARRON
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314, en ajoutant la creme et la pate de
marron a la fin, en remplacement du mascarpone. Réservez 30 min au réfrigérateur.

CREME DE MARRON
Mettez la gélatine dans de I'eau froide pour I'hydrater. Faites chauffer la creme.
Fouettez les jaunes d’ceufsavec lesucre pourles blanchir, puis versez lacreme chaude
dessus. Remettez dans la casserole et faites cuire comme une creme anglaise a 83°C.
Ajoutez la gélatine dans la creme chaude puis versez sur le mélange mascarpone,
creme patissiere marron et pate de marron. Mixez a I'aide d’un mixeur plongeant et
réservez au frais 1h.

MONTAGE DES DOMES
Montez cette creme marron froide au batteur muni du fouet. Garnissez-en les alvéoles
d’un moule demi-sphéres de 4,5cm de diameétre. Déposez I'insert puis recouvrez de
creme en conservant ce qu'il reste de créme pour le montage des tartelettes. Mettez
a congeler pour 3h.

DORURE
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la creme et dorez-en les fonds de tartelettes a I'aide
d’un pinceau. Remettez au four 5 min

DILANC



CREME AMANDE-MARRON
Prechauffezle four a 160°C(th. 5-6). Faites cuire les fonds de tartelette a blanc pendant
20 min. Pendant ce temps, réalisez la creme d’'amande comme indiqué p. 314. Pochez-
la dans les fonds de tartelettes précuits et ajoutez les marrons confits. Faites cuire
de nouveau 15 min, puis laissez refroidir.

GEL CITRON
Faites chauffer le jus de citron jaune avec I'eau, puis ajoutez le mélange sucre et
agar-agar. Laissez bouillir 2 min, puis laissez refroidir et mixez a I'aide d’'un mixeur
plongeant.

MONTAGE ET FINITIONS
Une fois les ddmes congelés, réalisez un petit point de créme sur le dessus et lissez
afin de donner de la hauteur a chaque Mont-blanc. Réalisez I'enrobage comme
indiqué p. 317, puis enrobez la surface des Mont-blanc. Réservez au frais.
Lorsque les fonds de tartelettes ont refroidi, garnissez-les de créme de marron puis de
praliné noisette (voir p. 316) et de gel citron. Marbrez le tout en lissant, puis disposez
un déme sur chaque fond. Réalisez le mélange marron en mélangeant la pate et la
creme de marron, puis debarrassez dans une poche munie d’une douille vermicelle.
Recouvrez-en harmonieusement les démes, en vous aidant d’un tourne-disque si
vous en possédez un. Saupoudrez de sucre glace et, enfin, disposez un morceau de
marron confit sur le dessus.
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MOH BJ1AH

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotoBneHue: 25 MuHyT
OT1abix: 24 yaca + 3 yaca 45 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

OcHoBblI ANA TapPTaAZIETOK

590 r chapgkoro neco4Horo Tecta, cTp.495

KawTaHoBbIN resb

550 r monoka

35 r caxapa

90 r xkenTKos

225 r KaWwTaHOBbIX LLyKAaTOB KYyCOYKaMM
360 r KaWwWTaHOBOW NacTbl

3aBapHOM KalTaHOBbIM Kpem

250 r 3aBapHoro Kpema, ctp.500
10 r KawTaHoOBOro Kpema
10 r KawTaHOBOW NacThbI

OcHOBbI 418 TapTaneToK

HakaHyHe NpuroToBbTe CNagKoe MecoYHoe
TECTO, KaK yKas3aHo Ha cTp. 495. OcraBbTe
3aBeTpuBaThCA 1 AeHb B XON0ANbHUKE.

KawTaHoBbIN resb

B TOT }Ke AeHb HarpeiiTe MOIOKO 1 fobasbTe
2/3 caxapa. B3beliTe »KeNTKM C OCTa/lbHbIM
caxapom QOO0 cBeT/ioro uBeTa. BbinenTe
ropsyee MOJIOKO C Caxapom Ha B36uTble
ENTKN, BEepHUTE Hasah B KacTploaw U
BapuTe Ao 83 C Kak Kpem aHrnes. MpomoiTte
UyKaTbl M3 KawTaHa BOAOM 4yTOObI ybpaTb
JIMWHUA caxap M [obaBbTe MX BMeCTe C
KalLUTAaHOBOM NacToOMn B rOPsAUYNIA KPpemM aHr/es.
MpobeinTe norpy»HbiM 61eHAEPOM, 3a/1ENTE
B8 nonycepbl, aMameTpom 3,5 cm 1 ocTaBbTe
B MOPO3UNbHOMN Kamepe Ha 1 yac.

3aBapHOM KalTaHOBbIV Kpem

CBapuTe 3aBapHOM Kpem KaK YKa3aHo Ha
cTpaHuye 500. 3ameHMTE MaAcCKaprnoHe Ha
KallTaHOBYKD MacTy M Kpem, AobaBbTe B
camom KoHue. OctasbTe Ha 30 MUHYT B
XONOoAUNbHUKE.



KalTaHOBbIN Kpem

4 rXenaTuHa

240 r cMBOK

100 r »kenTkoB

50 r caxapa

500 r mackapnoHe

400 r KawTaHoBoM nactbl Agrimontana®

KenTkoeaa cmasKa

100 r »xenTKkoB
25rcnmBoK 35 %

MWHOANbHbIA KPEM C KalUTaHOM

150 r mmHpanbHoOro Kpema, ctp. 500
75 r KaWTaHOBOM NacTbl
60 r LyKaToB U3 KaliTaHa

KalTaHOBbIN KpeM

OcTaBbTe enatuH HabyxaTb B XONO4HOM
Boze. Moporperite caneku. B3beliTe KenTku
C Caxapom [0 cBeTnoro ugeta. Boinente Ha
HUX ropsyYne CAMBKWU. BepHuTe Hasag B
KacTptonto v Bapute 0 83 C KaK Kpem aHrnes.
[JobaBbTe B ropaYMM Kpem KenatmH wu
BblIENTE BCE BMECTe HA CMeCb MACKapnoHe,
KalTaHOBOro 3aBapHOro Kpema n
KalwTaHOBOM nacTtbl. MMpobenTe norpy*KHbim
bneHaepom U ocTtaBbTe Ha 1 yac B
XONOAUNBHUKE.

Cbopka nonycdep

B3benTe xonogHbIA KalTAHOBbIM Kpem B
Yyalle MMKCepa HaCagKoW BEHYMK. 3anonHuTe
um  nonycepbl amametpom 4,5 cm.
Bolnoxute nonychepbl  3aMOPOXKEHHOTO
KalUTAaHOBOrO rens, [MOKPOMTE KPEMOM,
OCTaBMB HEMHOro Kpema Aana cbopKu.
NomecTnte B MOPO3WUABLHYIO Kamepy Ha 3
yaca.

KentkoBaa cmasKa

CmewanTe XKentTkn u caneku. NMokponTte atol
CMECb0 C MOMOLLBIO KUCTOYKM (NpUM. nau
pacnblanTena  AnA LBETOB) OCHOBBbI
TapTaneToK. OcTaBbTe HA 5 MUHYT B AyXOBKe.

MUHAANbHBIN KPeM C KalTaHOM

Pa3zorpeite gyxoBky o 160 C. Bbinekalite
OCHOBbI ANnA TapTaneTok 20 MUHYT.

B 3TO Bpems npurotosbTe MMHAANbHbIN
KpeMm KaK yKa3aHo Ha cTp. 500.

HanonHuUTe wucneyeHHble  OCHOBbI  ANA
TapTaneTok, [o6aBbTe LyKaTbl U3 KaliTaHa.
MponeknTte ewé 15 MMHYT n oxnaguTe.



JINMOHHbIN resib

380 r COKa CBeXero MMOHa
HepMNbTPOBAHOIO

127 r Boabl

25 r caxapa

10 r arap-arapa

CbopKa un aeKop

300 r coyca gnsa nokpbiTnA (cTp. 509)
200 r pyHAay4uHoro npanuHe (ctp. 506)

KawTaHoBaa macca

150 r KawwTaHOBOW NacTbl
150 r KawTaHoOBOroO Kpema

CaxapHasa nyapa

10 KyCOYKOB KalUTaHOBbIX LLyKaTOB

JINMOHHbIY renb

MogporpeiTe BoAy C COKOM /IMMOHA, 3aTem
[o6aBbTe caxap, CMeLIaHHbIN ¢ arap-arapom.
[oseante [0 Kunewua w nposapute 2
MUHYTbI. OxNlaauTe 1M NpoberiTe NOrpyKHbIM
6neHaepom.

Cbopka

Korga nonycédepbl 3amopo3atca — oTcaguTe
HEMHOIO Kpema Ha BepLlIMHY KaxzaoW
nonycdepsol, 4To6bl NPUAATL €M BbICOTbI.
MpuroToBbTE COYC A/1A MOKPLITUA KaK
yKas3aHo Ha cTpaHuue 509. MNoKpoiite nm
3arotoBkuK. OcTaBbTe B XONOANNBHUKE.
Korga OCHOBblI TapTaseToOK  OX/nagaTcs,
HaMNO/MIHUTE MX KalUTAHOBbIX KPEMOM, 3aTem
byHAYYHBbIM MPannMHe U IMMOHHBIM TFenem.
Pacnpegenute, nonyums apdekt mpamopa.
CBepxy BblnoXuTe nonycoepbl. Caenante
KallTaHOBYKD MacCy, CMeLlaB KalUTaHOBbLIN
KPemM W KalTaHOBYK nMacTy. Bbinoxute B
MELLUOK C Hacaakol “Bepmuwens”. OTcaaute
Kpem no Kpyry nonycdepbl Ha KpyTawenca
NOBEPXHOCTM  (MpMM.  npourpbiBaTesb).
MocbinbTe caxapHOW NyApoi. Bbinoxute Ha
BEPXYLUKY M34ENMA KAalUTAaHOBbIM LLyKaT.
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AAXXON,

GLACE MARRON
550g de 1lait
35g de sucre semoule
90g de jaunes d’'eufs
225g de morceaux de marrons confits
180g de pate de marron

CREME PATISSIERE MARRON
250g de créme patissiere (voir p. 314)
10g de créme de marron
10g de pate de marron

CREME DE MARRON
4g de gélatine
240g de créme UHT
100g de jaunes d’'eufs
50g de sucre semoule
500g de mascarpone
200g de pate de marron

PRALINE NOISETTE
250g de noisettes
200g de sucre semoule
75g d’eau

TUILES DE MARRON
250g de pate de marron
250g de créme de marron

MERINGUE SOUFFLEE
125g de blancs d'eufs
125g de sucre semoule
125g de sucre glace

30g de poudre de cacao

CREME FUMEE AU MARRON
150g de pate de marron
150g de créme de marron

GEL CITRON
380g de jus de citron jaune
frais non chinoisé

127g d’'eau

25g de sucre semoule

10g d’agar-agar

MONTAGE ET FINITIONS

300g d’enrobage de chocolat

Quelques noisettes
Quelques segments de citron

Chips de marron

(voir p.

(voir p.

316)

NOIDETTE
A CHIXON

317)
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FRUITS

AAXXON,

GLACE MARRON
La veille, faites chauffer le lait, puis ajoutez la moitié du sucre. Fouettez les jaunes
d’ceufs avec le restant de sucre pour les blanchir. Versez le lait chaud sucré dessus,
remettez le tout dans la casserole et faites cuire a 83°C environ, a la nappe, comme
une creme anglaise. Rincez les marrons confits afin de retirer ’excés de sucre, puis
mettez-les dans la creme anglaise chaude avec la pdte de marron. Mixez a I'aide d’un

mixeur plongeant et réservez 1 journée au réfrigérateur.
Le jour méme, turbinez.

CREME PATISSIERE MARRON
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314, en ajoutant la créme et la pdte
de marron a la fin, en remplacement du mascarpone. Réservez au frais 30 min.

CREME DE MARRON
Mettez la gélatine dans de I'eau froide pour I’hydrater. Faites chauffer la creme.
Fouettez lesjaunesd’ceufsavec le sucre pour les blanchir, puisversezlacrémechaude
dessus. Remettez dans la casserole et faites cuire comme une créme anglaise a 83°C.
Ajoutez la gélatine dansla creme chaude, et versezsur le mélange mascarpone, creme
pdtissiere marron et pdte de marron. Mixez, puis réservez au frais 1h.

PRALINE NOISETTE
Préchauffez le four a 150°C (th. 5). Faites-y torréfier les noisettes 30 min. Faites cuire
le sucre et I'eau a 120°C afin d’obtenir un caramel et ajoutez les noisettes. Laissez
caraméliser fortement, puis débarrassez sur un Silpat®. Mixez avec un robot-coupe
jusqu’a 'obtention d’une texture de praliné.

MONTAGE DES DOMES MARRON
Montez la creme de marron froide au batteur muni du fouet. Pochez-la dans les
alvéoles d’'un moule demi-spheres de 3,5cm de diameétre, puis ajoutez du praliné
noisette pour faire un coeur coulant. Mettez au congélateur pour 3 h.

NOIDETTE
A CHIXNON




TUILES DE MARRON
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Dans un batteur muni de la feuille, mélangez la
pate et la creme de marron. Etalez une partie de I'appareil trés finement en petits
tas sur une plaque ou un Silpat® pour réaliser de petites écorces de marron. Etalez
ensuite le reste dans une plaque de 40 x 60 cm, puis enfournez pour 15 min. Mixez la
plaque de tuile dans un robot-coupe afin d’'obtenir une poudre de marron torréfiée.

MERINGUE SOUFFLEE
Montez les blancs d’ceufs dans la cuve d’'un batteur muni de la feuille, puis serrez
avec le sucre semoule et incorporez le sucre glace a la maryse. Pochez des boules
de meringue avec une douille unie n® 12 sur un Silpat® Coupez-en le sommet a 'aide
d’une paire de ciseaux humide, saupoudrez de 25 g de poudre de marron torréfiée et
de poudre de cacao puis enfournez pour 25 min a 120°C (th. 4).

CREME FUMEE AU MARRON
Mélangez la pdte et la créeme de marron. Mettez du foin dans une cocotte et brilez-le
au chalumeau. Déposez le récipient contenant le premier mélange dans la cocotte
puis mettez le couvercle et laissez fumer 15 min. Débarrassez dans une poche et
réservez pour le service.

GEL CITRON
Faites chauffer le jus de citron jaune avec I’eau, puis ajoutez le mélange sucre et agar-
agar. Laissez bouillir 2 min, puis laissez refroidir et mixez avec un mixeur plongeant
sans incorporer d’air.

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez I'enrobage chocolat comme indiqué p. 317, puis enrobez-en les démes une
fois pris. Rapez des noisettes dessus pour donner un effet boisé. Tapissez le fond des
assiettes de creme fumée au marron et de gel citron, puis ajoutez des segments de
citron. Garnissez les meringues de glace marron et recouvrez avec les démes marron.
Réalisez une quenelle de glace, puis ajoutez des chips de marron (voir p. 316), des
noisettes coupées en deux et des écorces de marron écrasees.
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AECEPT HA TAPE/IKE KALUTAH-

OYHAYK-ITMMOH

MoarortoBKa: 3 yaca
MpurotosneHue: 1 yac

O1abix: 24 yaca + 4 yaca 30 MUHYT
PeuenT Ha 8 nepcoH

KawTaHoBOE MOpOXKeHoe

550 r monoka

35 r caxapa

90 r xkenTKoB

225 r KaWTaHOBbIX LLyKAaTOB KyCOYKamMM
180 r KaWwTaHOBOWM NacTbI

3aBapHOM KaLlITAHOBbIM Kpem

250 r 3aBapHoro Kpema (cTtp.500)
10 r KaWwTaHOBOroO Kpema
10 r KawTaHOBOM NacThbl

KalTaHoBbIN Kpem

4 r enaTtuHa

240 r chneok 35%
100 r xxenTKoB

50 r caxapa

500 r macKkapnoHe

200 r KawTaHoBOM nacTbl Agrimontana®

KawTaHoBOE MOpOXKeHoe

HakaHyHe noporperite monoko, pobasbte
NMOMIOBUHY caxapa. Bs3beliTe KentkM ¢
OCTaNbHbIM CaxapoM [0 CBETA0ro LuBeTa.
BbinenTte ropsayee MONOKO C CaxapomM Ha
B36MTble  KEeNTKW, BepHUTe Has3ag B
KacTptonto v Bapute 0 83 C KaK Kpem aHrnes.
MpomoinTe LyKaTbl U3 KaluTaHa BOAOM, YTOObI
ybpaTb MMWHMIA caxap u fobasbTe nx BMecTe
C KaAWTaHOBOM nacToM B TrOpAYMMA Kpem
aHrnes. MpobeiiTe norpyXHbim 61eHaEpPOM U
ocTaBbTe Ha 1 AeHb B XONOAW/IbHUKE. 3aTem
BbINOXKUTE B TYPOUHY.

3aBapHOM KalUTAHOBbIN KpeM

CBapuTe 3aBapHOM Kpem KaK YKa3aHo Ha
cTpaHuye 500. 3ameHUTE MackapnoHe Ha
KallTaHOBYKD MNacTy M Kpem, AobasbTe B
camom KoHue. OctaBbTe Ha 30 MUHYT B
XON0o4UNbHUKE.

KalTaHOBbIN Kpem

OcTaBbTe XenatuH HabyxaTb B XO/J04HOM
Boge. MNopgorpeiite cAMBKU. B3benTe XKenTku
C Caxapom A0 CBeTN0ro ugeta. BbineiTe Ha
HUX ropsyYne CAMBKWU. BepHuTe Hasag B
KacTptonto u Bapute 0 83 C Kak Kpem aHrnes.
[Job6aBbTe B ropAYMA Kpem KenatuH wu
BblIENTE BCE BMECTE HA CMEeCb MaCKaprnoHe,
KalTaHOBOro 3aBapHOro Kpema n
KaluTaHOBOM nacTbl. MpobeliTe Norpy*KHbIm
6neHgepom M ocTaBbTe Ha 1 4yac B
XONOAUNBbHUKE.



PyHAYYHOE NpanunHe

250 r dpyHAyYKa
200 r caxapa
75 r sBoabl

KalwiTaHoBbIN THOUAb

250 r KalWlTaHOBOW NacTbl
250 r KawTaHOBOro Kpema

MepeHra cydne

125 r 6enkos

125 r caxapa

125 r caxapHoii nygpbl
30 r Kakao-NopoLlKa

PyHAYYHOE NpanuvHe

Pasorpeinte ayxosky o 150 C n nogxapbte
byHAayK B TeyeHmn 30 MUHYT. HarpenTe caxap
n Bogy Ao 120 C. Job6asbTe opexn. OcTaBbTe
KapamennsnposaTbca. BoinenTte Ha

Silpat®. Cmewalite B poboKone po
KOHCUCTEHUMW NpanmnHe.

Cbopka nonycodep

B3beiTe xonogHbIA KalITaHOBbLIM Kpem B
Yyawe MMKcepa C HACaAKOM  BEHYMK.
3anonHuTe um noaycoepbl gnametpom 3,5
CM, OTcaguTe B UeHTp npanuHe. OcTaBbTe B
MOPO3MNbHOM Kamepe Ha 3 yaca.

KaliTaHOBbIN THOUAb

Pasorpeite ayxoBky ao 180 C. CmewaiTe B
Yyalle MMKcepa HacaAKoM JIUCT KalTaHOBYHO
nacTy W KalWTaHOBbIA Kpem. HaHecute
NATHAMM HEMHOIO MacCbl Ha KOBPUK UK Ha
npotmeeHb. OCTaTOK pacnpegenute Ha
npoTnsHe pasmepom 60 cm x 40 cm.
BbinekaiTe 15 MMUHYT. CmewanTte
nocneaHio BbINEYEHHYD  Maccy B
poboKone, 4TOObl MOMYYMTb KaALITAHOBYHO

nyapy.

MepeHra cydne

B3buBaiiTe 6GenkM B Yawe MUKcepa C
HacagKoM BEHYMK, 3aTem AobasbTe caxap M
B3OMBaNTe ObICTpee A0 TEKCTYPbl KPEnkKoi
neHbl. C MOMOLbIO CUMKOHOBOM JIOMATKM
no6aBbTe caxapHyto nyapy.

OTcagute C NOMOLLbIO  KOHAUTEPCKOro
MeLLKa C Kpyrnon Hacagkon Nel2 maneHbKue
TOYKM Ha Silpat®. BnaxHbIMM HOMXKHMLLAMM
OTpeXbTe OCTpble KOHYMKMK, nocbinbTe 25 r
KalUTAaHOBOM NyApPON M KaKao-MOPOLUKOM.
Bbinekaiite 25 muHyT npm 120 C.



KonuyéHbI KalTaHOBbIN Kpem

150 r KawTaHOBOM NacTbl
150 r KaWTaHOBOro Kpema

JINMOHHbIV renb

380 r coKa cBeXxero AMmoHa
HENpPOLEKEHHOTO

127 r BOAbI

25 r caxapa

10 r arap-arapa

Cbopka

300 r woKoNnaaHoro coyca gaa NoKpbITUA,
cTp. 509

HeCKOo/IbKO opexoB pyHAyKa

HECKOJIbKO CEermeHTOB IMMOHA
KallTaHoBble yuncel, cTp. 506

KonyéHbIX KallTaHOBbIN Kpem

CmeLLanTe KaluTaHOBbIM KPeMm M KalTaHOBYHO
nacty. B KacTptonio BbINOXKUTE CEHO W
Noaornute ero W3 ra3s’oBOW TOPENKM.
BblnoXunTe eMKOCTb C MepBOM Maccon B
KacTploato ¢ ceHom. HakponTe KpbIWKON U
OCTaBbTe KONTUTbCA Ha 15 MUHYT. Bblnoxute
B MELLUOK M cCoXpaHuTe A0 COOPKMU.

JINMOHHbIN renb

Moporperite BOAYy C COKOM JMMOHa, 3aTem
006aBbTe caxap, CMeLaHHbIM C arap-arapom.
Joseaoute [0 KuNeHuMAa wn nposapute 2
MUWHYTbl. Oxnagute n npoberite NOrpy»KHbIM
6neHpgepom.

Cbopka

MpurotoBbTe COYC ANA NOKPbITUA  KaK
yKasaHo Ha cTp. 509, nokpoihte wum
nonycoepsbl. CBepxy notpute GyHAYK, 4TOObI
co3aaTb NecHou BuA. Ha Tapenky BblIOXKUTE
KONYEHbIA KallTaHOBbIA Kpem, JIMMOHHbIN
reilb W CermeHTbl /MMOHA. HanonHute
MEPEHTy  KalTAHOBbIM  MOPOXKEHbIM U
HaKponTte KaliTaHOBOWM nonycdepoii.
Cpenalite M3 MOPOXKEHOrO KHenb, fobasbTe
KaluTaHoBble ymnchbl (cTp. 506), pa3pesaHHble
nononam opexu GyHAyKa v TIOUNb.
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XOULLES2

FEUILLETAGE

315g de farine T45

315g de farine T55

340g d’eau

15g de jaune d’euf

40g de poudre de lait

15g de sucre semoule

25g de levure

52 de sel

40g de beurre pour la détrempe
250g de beurre de tourage

MASSE A FOURRER CACAHUETE
250g de cacahuétes torréfiées
75g de pate de cacahuéte

Bigl de fécule

175g d’'eau

75g de sucre brun bio

75g de sucre semoule

MONTAGE ET FINITIONS
1 jaune d'euf

FEUILLETAGE
La veille, mettez les farines, I'eau, le jaune d’ceuf, la
poudre de lait, le sucre, la levure, le sel et le beurre
pour la détrempe dans un batteur muni du pétrin.
Pétrissez en premiere vitesse pendant environ 6 min.
Abaissez la détrempe en un grand rectangle et posez-
le sur une plaque couverte de papier sulfurisé. Laissez

reposer 12 h au frais.
Le jour méme, tapez le beurre de tourage a l'aide
d’unrouleau a patisserie, puis formez-en un rectangle
de méme largeur que la détrempe, mais deux fois
moins long et posez-le au centre. Rabattez les co6tés
de la détrempe tres froide sur le beurre de maniere
a I'enfermer totalement. Abaissez le pdton en un
rectangle de 2cm d’épaisseur, puis pliez-le en trois
et laissez reposer 2 h au frais. Renouvelez la méme
opération 2 fois afin de donner 3 tours au feuilletage,

en laissant le paton reposer 2 h entre chaque tour.

MASSE A FOURRER CACAHUETES
Mélangezlescacahuétesmoulues,la pate de cacahuete,
la fécule, I'eau et les sucres dans un batteur muni de la

feuille jusqu’a I'obtention d’une pate homogéne.

MONTAGE ET FINITIONS
Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Abaissez la pate a
'aide d’un rouleau a patisserie sur 3mm d’épaisseur
environ. Lissez sur I’'abaisse de feuilletage 375g de
masse a fourrer en laissant une marge de 2cm environ
et enroulez en serrant bien. Mettez au congélateur
15 min afin de faire durcir le rouleau, puis détaillez-en
des trongons de 4 cm. Disposez-les dans des cercles de
10cm de diametre chemisés de papier cuisson. Dorez
avec du jaune d’ceuf battu, puis laissez pousser 2 fois
15 min a 170°C (th. 6) en retournant la plaque a mi-

cuisson.

CACAHUETE
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APAXUCOBbIE CNNOEHbIE
3ABUTKU

MoaroToBKa: 2 yaca
Mpurotosnenue: 30 MUHYT

Otgbix: 12 yacoB + 6 4acos 15 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

CnoéHoe Tecrto

315 r myku T45

315 T mykun T55

340 r Boabl

15 r xkenTtKa

40 r cyxoro mosioka

15 r caxapa

25 r gporKKen

15 r conum

40 r chnBoYHoe macna (ana tecra)

250 r chMBOYHOE Macna Aaa MacaaHoro cios

ApaxmcoBasa HAYMHKa

250 r nogyKapeHoro apaxmca
75 r apaxucoBoi nacTbl

5 r KapTodenbHOro kpaxmana
175 r BoAbl

75 r Kopn4yHeBoro caxapa 61o
75 r caxapa

Cbopka

1 )kentoK

CnoéHoe Tecto

HakaHyHe cmelwanTte B Yalle MUKcepa
HacagKoM NUCT MYKY, BOAY, KeNTOK, Cyxoe
MOJIOKO, Caxap, APOXKKMU, COMb U CAMBOYHOE
macno (ana Tecrta). 3amewalTe TeCTO Ha
nepBoO CKOPOCTU B TEYEHUU 6 MUHYT.
PackaTtante TecTo B 6onbLomn
NPSAMOYTrOJIbHUK U BbIIOXKUTE Ha MPOTUBEHb
NOKPbITbIA neprameHTom. OcTaBbTe Ha 12
4acoB B XO/I0AUNbHUKE.

C nomoulbto CKasku pasbeite macno ans
CNOEHOro TecTa A0 GopMbl NPAMOYTONbHUKM
BABOE  MeHblle, Yem  MNpeablayLinii.
BblIOXKWUTE NPAMOYrONbHUMK M3 Macna B
LUEHTP NpAMOYro/sibHUKa M3 Tecta. Cnoxute
TEeCTO TakMm 06pa3om, YToObl HAaKpPbITb BECb
cno  macna. Packataiite  3aHoBO B
NPSAMOYFO/IbHUKNPUM, TOJWUHOK 2  CM.
Cnoxute B TpM pasa (npum. caenante
npocToMm Typ) M oOCTaBbTeé Ha 2 4aca B
xonoaunoHuke. [oBTopuTe  nocnegHui
npouecc eweé 2 pasa, NpUaepHKMBasacCb Toro
e BpeMeHu ans oTaplxa.

ApaxmcoBasa Ha4YMHKa

CmewanTe B Yalle MUKCeEPaA C HAacCaaKoOM NCT
MO/IOTbIA  apaxuc, apaxucoByld  MacTy,
KapTodenbHblit Kpaxman, Bogy U caxap A0
OAHOPOAHOM KOHCUCTEHLMMW.

Cbopka

Pasorpente ayxoBky go 170 C. PackartainTte
Tecto o 3 mm. Pacnpepenute no
NOBEPXHOCTM TeCTa apaxmMCOBYIO HAYUHKY,
OCTaBMB C O4HOW CTOPOHbI None 2 cm. [MA0THO
CKpyTuTe pynet. OCTaBbTe B MOPO3UAbHOM
Kamepe Ha 15 muHyT, 4TOobbI pyNer
3aTBepaen. HapexbTe pyner Ha Kpyru
TONWMHOM 4 cMm. BblNnoXKNUTE MX B KOAbLa C
neprameHTom, guametpom 10 cm. MokponTte
B3OUTbIM KeNTKOM. BbinekanTe 2 pasa no 15
MMHYT, nepesopaymBasn NPOTMBEHDb
nocpeanHe BbiNeKaHUA.
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CARAMEL ONCTUEUX
200g de creme

50g de lait

155g de glucose

1 gousse de vanille
2g de fleur de sel
95g de sucre semoule
70g de beurre

PATE A COOKIES

120g de beurre

70g de pate de cacahuete
190g de sucre cassonade
140g de sucre semoule

4g de sel

94g d’'eufs

370g de farine T55

8g de bicarbonate de soude

ECLATS DE CACAHUETES
CARAMELISEES

25g d’eau

85g de sucre semoule

250g de cacahuétes grillées
et salées

8g d’huile de pépins

de raisin

PRALINE CACAHUETE LISSE
130g de sucre semoule

45g d’eau

250g de cacahuetes

CARAMEL ONCTUEUX
Faites chauffer la creme avec le lait, 100g de glucose, la gousse de
vanille fendue et grattée et la fleur de sel. Portez le sucre et le reste de
glucose a 185°C, puis déglacez avec la creme chaude. Laissez cuire le
tout a 105°C, puis passez au chinois. Lorsque la température du caramel
est redescendue a 70°C, ajoutez le beurre. Mixez a I'aide d’un mixeur
plongeant et laissez refroidir au réfrigérateur pendant 3 h environ.

PATE A COOKIES
Mélangez le beurre avec la pate de cacahueéte, les deux types de sucre
et le sel, puis incorporez les ceufs. Mélangez la farine et le bicarbonate
de soude puis ajoutez-les a la premiere préparation. Réalisez des boules
de 35g environ et entreposez-les au réfrigérateur 1h.

ECLATS DE CACAHUETES CARAMELISEES
Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Dans un poélon en cuivre, faites cuire
eau et le sucre a 110°C. Disposez les cacahueétes sur une plague puis
faites-les cuire 10 min au four et versez-les dans le sirop. Le mélange
va sabler puis caraméliser. Lorsque les cacahuetes sont bien enrobées
de caramel, débarrassez sur un plan en marbre ou sur une planche a
découper légérement graissée et laissez refroidir. Coupez grossierement

les cacahueétes pour obtenir des éclats.

PRALINE CACAHUETE LISSE
Réalisez unsirop en faisantcuire le sucre et ’'eau a 100°C. Faites torréfier
les cacahuétes 8 a 10 min a 170°C (th. 6), puis ajoutez-les au sirop. Sablez
et faites cuire jusqu’a compléte caramélisation. Débarrassez et laissez
refroidir sur un Silpat® ou du papier cuisson. Mixez dans un robot-coupe
jusqu’a I'obtention d’une masse fine et lisse

CUISSON
Ecrasez Iégérement les boules de pdte sur une plaque recouverte d’une
feuille de papier cuisson. Déposez des éclats de cacahuétes caramélisées
sur le dessus, puis enfournez et laissez cuire 5 min a 165°C (th. 6).
A la sortie du four, pochez 3 points de praliné, puis faites cuire de nouveau
2 min. En fin de cuisson, ajoutez 3 points de caramel onctueux a 'aide d’'une
poche afin qu’il fonde légerement. Une fois refroidi, ajoutez 3 points de
praliné ainsi que quelques belles cacahuétes caramélisées.

CACAHUETE




NEYEHBE C APAXMCOM

MoarortoBKa: 2 yac
Mpurotosnenue: 30 MUHYT
OTabix: 4 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

[ycTaa Kapamenb

200 r chnBoK

50 r monoka

155 r rntoko3sebl

1 cTpy4yka BaHUAU

2 r conu fleur de sel

95 r caxapa

70 r cAMBOYHOrO Macna

Tecto ANa nevyeHbA

120 r mArkoro cAMBOYHOroO Macna
70 r apaxmMcoBoM NacTbl

190 r KopuyHEBOro caxapa

140 r caxapa

41 conmn

94 r any,

370 r mykun T55

8 rcoabl

OCKOJIKM KapamMeM3npoBaHOro apaxmca

25 r Bogpbl
85 r caxapa

250 r »kapeHoro cofIéHOro apaxmca

8 r macna BUHOIpPaaHbIX KOCTOYEK

ApaxncoBoe npanauvHe

130 r caxapa
45 r Boapl
250 r apaxuca

[ycTaa Kapamenb

Mogorpelite BMecTe CAMBKKM, Mosaoko, 100
rOKO3bl, BaHWAb U conb fleur de sel.
MapannenbHo pactonutTe caxap W (npum.
ocTaBuwytoca) raokosy ao 185 C, pobasbTe
ropayyto nepsyto cmecb. loseaunte go 105 C,
npoueauTe. [lobaBbTe C/IMBOYHOE MAC/10 NpU
70 C. MpobeiTe norpyHbim 61eHOEPOM.
MomecTnTe B MELLOK C Ma/IeHbKOW HacaaKom
M OCTaBbTe B XO/1I0AU/IbHUKe Ha 3 vaca.

Tecto ANna nevyeHbA

CmewwanTte BMECTe MArkoe macno,
apaxucoBylo NacTy, ABa BUAA caxapa, Cosib U
Aanua. 3atem gobaBbTe CMECb MyKU U cOoApbl.
Cpoenante wapuku Becom 35 r 1 ocTaBbTe B
X0N04n/IbHMKE Ha 1 yac.

OCKOJIKM KapamenmnsmpoBaHOro apaxmca

Pazorpeite ayxoeky go 170 C. B mepgHom
KacTptosie nogorpenTe caxap 1 BoOAy A0

110 C. NoaxapbTe opexu B [AOyXOBKe B
TeyeHun 10 MUHYT N gobaBbTe UX B FOPAYUN
cupon. MNepemelwaiTe. BHayane cabaupyite
MX, 3aTeM OCTaBbTE KapamesIM30BaTbCA.
BblioXKKUTE Ha (MpUMM. CMasaHHbIi Mac/iiom)
MPaMOpPHbIA  CTOZI WMAM  HA CMa3aHHYH
Mac/ioM AOCKYy (NpuUM. OTAeNnTe opexu Tak,
yTOObI Kaxabli OblN OTAENbHO OT APYroro).
Oxnagute n HapyobuTe KpynHo.

ApaxucoBoe npanavHe

HarpeitTe caxap »n BoAy 4O COCTOAHMA
Kapamenn temnepatypoi 100 C.

MporkapbTe apaxuc 8-10 muHyt npm 170 C,
pobasbte ux B cupon. Cabnupyihte w
KapamenusumpymTe. OcTaBbTe OCTbIBATb Ha
Silpat® nnun Ha neprameHTe.

Cmewante Bce B pobokone [0 TEKCTypbl
nacTbl.



BbineKkaHune

Cnerka HagasuTe CBEpPXy Ha MeyeHbe,
BbIJIOXKEHHOE Ha NPOTUBEHDb C NEPrameHToOM.
MocbinbTe apaxmcom neveHbe. BoinekaiTe B
ayxoske npu 165 C B TeyeHUn 5 MUHYT.
OTcaguTte No TPM Kanau NnpaamHe Ha neyeHbe
M BbiNekante eweé 2 MuHyTbl. OTcagute 3
Kanau Kapamen Takum obpasom, 4Tobbl OHa
CTeKNa No Kpasam nevyeHba. Oxnagmrte n cHOBa
oTCaguMTe  HEeMHOro npaJiMHe,  CBepxy
NOCbINbTE KPAaCMBbIM KapamMesIM3npoOBaHHbIM
APaAXUCOM.
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PATE A CHOUX

400g de pate a choux (voir p.

CRUMBLE MARRON

160g de beurre

110g de farine

125g de sucre cassonade
15g de cacao en poudre
30g de blanc d’euf

50g de noisettes brutes

PATE DE NOISETTE

250g de noisettes torréfiées
(voir p. 317)

13,5g de sucre glace

8,5g de fleur sel

CREME PRALINEE NOISETTE
500g de créme patissiére
(voir p. 314)

100g de praliné noisette
(voir p. 316)

50g de pate de noisette
500g de créme au beurre
(voir p. 314)

MONTAGE ET FINITIONS
Sucre glace

100g de noisettes torréfiées
(voir p. 317)

PATE A CHOUX
Réalisez et dressez la pdte a choux pour Paris-Brest comme
indiqué p. 312

CRUMBLE MARRON
Dans un batteur muni de la feuille, mélangez le beurre avec Ia
farine, le sucre cassonade et le cacao en poudre. Etalez a o,5¢cm
d’épaisseural’aide d’unrouleau a patisserie. Mettez-les a congeler
pour 30 min. Dorez le crumble congelé avec le blanc d’ceuf a 'aide
d’un pinceau puis saupoudrez-le de noisettes brutes concassées.
Disposez une feuille de papier sulfurisé dessus et appuyez avec
un rouleau afin de bien les incruster. Détaillez 10 ronds de 6¢cm de
diametre et ajourez le centre avec une douille unie de 20 mm pour
des Paris-Brest individuels. Pour un grand, procédez de méme
avec un cercle de 18 cm et un autre de 12 cm pour le centre.

PATE DE NOISETTE
Mettez les noisettes torréfiées (voir p. 317) dans un blender, avec le
sucre glace et la fleur de sel et mixez pour obtenir une pate lisse.

CREME PRALINEE NOISETTE
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314, lissez-la puis
ajoutez le praliné noisette (voir p. 316) et la pate de noisette.
Réalisez également la creme au beurre (voir p. 314) et montez-la
dans un batteur muni du fouet afin de la rendre lisse. Incorporez-
la délicatement au premier mélange. Réservez.

MONTAGE ET FINITIONS
Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Dressez sur la pate
a choux le crumble détaillé. Parsemez de sucre glace et faites
cuire pendant 40 min, puis faites sécher au four ventilé a 160°C
(th. 5-6) pendant 10 min, Laissez refroidir, puis coupez le Paris-
Brest en deux. Ecrasez bien la mie de la partie inférieure des
choux et pochez la creme praliné noisette en faisant des petits
tourbillons de creme avec une douille cannelée. Réalisez 6 points
de pralinée noisette. Détaillez les chapeaux a I'aide d’un cercle
ou d’'un emporte-piece afin qu’ils soient bien ronds, puis posez-
les dessus. Décorez les Paris-Brest avec des noisettes torréfiées.

NOIDETTE
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®YHAYYHbIA NAPU BPECT

MoprotoBKa: 3 yaca 30 MUHYT
MpurotosneHune : 50 MUHYT
OTabix: 2 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

3aBapHoe TecTo

400 r 3aBapHoro TecTa (cTp. 495)

KopunyHeBbI Kpambn

100 r chnBovHOro macna

110 r myKku

125 r KOpuyHEBOro caxapa
15 Kakao-nopoulKa

30 r 6enka

50 r HeoumweHHoro ¢pyHAayKa

PyHAY4YHaA nacTa

250 r »kapeHoro ¢yHAayKa (cTp. 509)
13, 5 r caxapHon nyapbl
0, 5 conu fleur de sel

Kpem ¢ dyHAYYHbIM NpannHe

500 r 3aBapHoro kpema (ctp. 500)
100 r ¢pyHay4yHOro npanunHe (ctp. 506)
50 r ¢pyHAYYHOW NacTbl

500 r macnsHoro Kpema (cTp. 500)

3aBapHoe TecTo

MpurotosbTe U OTCaAUTE 3aBapHOE TECTO
AnA napu bpecTta Kak yKasaHo Ha cTp. 495.

KopuyHeBbIn Kpambn

CmewanTe B yalle MUKCepa HacagKoun nucrt
Macno, MyKy, KOPUYHEBbLIA Caxap M KaKao-
nopowok. Packatante Tecto go 0,5 cm.
OctaBbTe B  MoOpo3e Ha 30 MMHYT.
3aMOpOXKeHHbIM  Kpambn  nokpoiTe C
NOMOLLLIO KUCTOYKM 6enkom, ero
NOBEPXHOCTb nocbinbTe pyb6neHHbIM
bYHAYKOM. BblnoxuTe Ha TecTo neprameHT. C
NMOMOLLBIO CKAaJIKW HajaBAuMBanTe, 4YTOObI
XOpOLWO COeAMHUTb Opexrm C  TecTom.
BbipexkbTe 10 auckos gmametpom 6 cm. C
NOMOLLbK  Kpyraonh Hacagkm 20  mm
BblpeXbTe LEHTP AMcKa. [ToBTOpuUTE TO XKe
camoe C AUCKOM auametpom 18 cm un ¢
AMCKoM amnameTpom 12 cm ans 60ablumnx
Mapwu bpecr.

®yHAYyYHaA nacTa

Momectute ¢yHAYK BMecTe C CaxapHoW
nyapo u conbto Fleur de sel B MOLWHbIN
6neHAep M cmellalnTe 40 raAKon TEKCTYpPbI.

Kpem ¢ dyHAYYHbIM NpaanHe

MpuroToBbTE 3aBapHOM KPEM KaK yKa3aHOo Ha
cTp. 500. B36eiTe ero Hacagkoh /UCT A0
rnafKoln TeKkcTypbl, fobaBbTe npanuHe (cTp.
506) u o¢yHaydHyo nacty. [purotosbTe
MaCNAHbIA KpeMm, KaK yKas3aHo Ha ctp. 500.
B36eiTe ero Ao rnagKkom TEKCTYPbl B MUKcepe
C HacagKon BeHYMK. [lobaBbTe ero B NepByto
maccy. OctaBbTe 40 CO60pKM.



Cbopka

CaxapHasa nygpa
100 r »kapeHoro ¢pyHAayKa (cTp.u 509)

Cbopka

PasorpeiTe ayxosKky Ao 180 C. BbisioXKute Ha
3aBapHOe TecTo Ko/bLa M3 Tecta Kpamba.
MocbinbTe caxapHOM NyApPON U BbiNeKkanTe B
KOHBEKUMOHHOM ayxoBke 40 muHyT npu 180
C. CHusbre Temnepatypy go 160 C wu
Bbinekante ewe 10 MuHyT. Oxnagute.
PaspexbTe Mapu bpect nonosam.
MpuaoaBntTe MAKULW BHYTPU WU3LENna WU
oTcaamte GYHAYYHbIN Kpem Ccnupanbio ¢
nomouibto 3ybuyaton Hacagku. Otcagute B
Kpem 6 Touek ¢yHAy4yHoro npanuHe. C
NOMOLLbIO  BbleMKM  obpexkbTe  Kpasn
KPbILWEYKN M3 3aBapHOro Ttecta. HakpowTe
KpbllWeYyKkon BTOpyto 4vacTb lNapu bpecta ¢
Kpemom.  [dekopupynte  nogxKapeHHbIM
MUHZaNeM.
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COQUE

SECS & A

FRUITS

CROISSANTS

17g de levure

120g de 1lait

250g de farine de gruau
30g de sucre semoule
10g de poudre de lait
4g de sel

100g de levain

67g de beurre

210g de beurre tourage

Dorure

20g de jaune d’euf
5g de blanc d’'euf
5g de miel de lavande

PRALINE NOISETTE
200g de noisettes brutes
100g de sucre semoule
32g d’eau

4g de fleur de sel

CROISSANTS
La veille, délayez la levure dans le lait dans la cuve d’un batteur muni du
pétrin. Ajoutez la farine de gruau, le sucre, la poudre de lait, le sel, le levain
et, enfin, le beurre. Pétrissez le tout pendant 4 min en premiere vitesse,
puis 6 min en deuxiéme. Laissez pointer 24 h au réfrigérateur.
Le jour méme, abaissez la pate a I'aide d’un rouleau a patisserie en un
grand carré, puis disposez le beurre de tourage au centre et repliez les
coins du carré pour I'y enfermer. Donnez un demi-tour. Abaissez la pate
en un rectangle, puis repliez-la en trois sur elle-méme pour donner un
tour simple. Etalez finement pour que la pate prenne mieux le froid, puis
entreposez au congélateur pour 15 min. Donnez un tour double. Etalez a
nouveau finement et laissez reposer 1 h au réfrigérateur.
Abaissez la pate a 3mm, puis détaillez 6 triangles de 6 cm de base sur 22cm
de hauteur. Roulez les triangles sur eux-mémes pour former 5 «couches»
afin de former les croissants. Préchauffez le four a 100°C (th. 3-4), puis
mettez une tasse d’eau dedans et éteignez-le. Mettez les croissants dans
le four éteint et laissez fermenter 30 min.
Augmentez le four a 190°C (th. 6/7). Mélangez le jaune d’ceuf avec le blanc
et le miel. Dorez les viennoiseries avec ce mélange a I'aide d’un pinceau.
Enfournez et laissez cuire 6 min a 190°C, puis 6 min environ 180°C (th. 6).

PRALINE NOISETTE
Faites torréfier les noisettes a 150°C (th. 5) pendant 30 min. Faites cuire le
sucre et ’eau a 180°C jusqu’a I'obtention d’un caramel et versez-le sur les
noisettes torréfiées. Mixez avec un robot-coupe pour obtenir une texture
de praling, puis mélangez au batteur muni de Ia feuille avec la fleur de
sel. Garnissez les croissants de praliné apres cuisson par le dessous.

NOIDETNE




®YHAYYHbIA KPYACAH

MogrotoBKa: 1 yac 30 MUHYT
MpurotosneHue: 45 muHyT
Otabix: 24 yaca u 1 yac 45 muHyT
Peuent Ha 6 nepcoH

KpyaccaH

17 r ppoxken

120 r monoka

250 r MYKM C BbICOKMM coaeprKaHuem
rNoTEeHa

30 r caxapa

10 r cyxoro monoka

4r1conm

100 r 3aKkBacku

67 r CA1MBOYHOrO Macna

210 r chMBOYHOTO Macaa AndA CN0EHOro TecTa

AnvyHaga cmasKa

20 r XentKka
5r 6enka
5 r naBaHpoBoro méaa

dyHAYYHOE NpasnHe

200 r dpyHAyYKa

100 r caxapa

32 r Bogpbl

4 r conu fleur de sel

KpyaccaH

HakaHyHe pacTBOpuUTE AOPOMKMKM B MOJIOKE,
NMOMeCcTUB MX B Yally MUKCepa C HacagKowm
KptoK. [JobaBbTe MyKy, caxap, CyXoe MOJIOKO,
CO/Mb, 3aKBACKy M Mmacno. 3amewwusante 4
MWHYTbI HA NePBOMN CKOPOCTH, 3aTEM 6 MUHYT
Ha BTOpoW. OcTaBbTeé Ha HO4Yb B
XON04NNBHUKE.

B TOT }Ke AeHb pacKaTaiTe Tecto B 60/1bLLOM
KBagpaT, BbIIOXKWUTE Mac/io AAA C/IOEHOro
Tecta, COeAMHUTE KpaA Tecrta Takum
obpasom, 4yToObl NMOJIHOCTbIO CNPATATb NoA,
HUM cnoit macna. PackaTaliTte Tecto B
NPAMOYTrOMIbHUK, CNOXWUTE ero, caenas
npocToi Typ. TOHKO packaTamlTe TecTo, YTobbl
OHO OXNAXOANOCb KaK MOXHO ObicTpee.
NomecTnTe B MOPO3MAbHYIO Kamepy Ha 15
MMWH. 3atem caenanTe asonHon Typ. CHoBa
TOHKO pacKaTaiTe " OoCTaBbTe B8
XonoaunbHUKe Ha 1 yac.

PackaTtaiTe TecTo A0 3 MM M HAapeXKbTe ero Ha
NPAMOYro/ibHUKM pa3mepom 6 M B OCHOBE U
22 cm BbicoTOM. CKpyTUTE NPAMOYIrO/IbHUKU
ytobbl nonyumnocb 5 cnoés. PasorpeiiTe
AyxoBKy 4o 100 C, 3aTem nocTasbTe BOBHYTPb
OYXOBKM YaALLKY BOAbI U BbIKAOYMUTE OYXOBKY.
[lomecTnTe 3aroTOBKM Ha KpyaccaHbl B
BbIK/IIOYEHHYO AYyXOBKY Ha 30 MUHYT (npum.
Bpema MOXeT Bapbuposatbca apo0 1,5-2
yacoB, TemmnepaTypa QAOyXOBKM KoOrga Bbl
CTaBuUTe TyAa KpyacCaHbl, He [AO0JIKHa
npesbiwatb 30 C). PasorpeiTte AyXOBKY A0
190 C. Cmelwante HKentok € MEAOM.
lMoKpoliTe  3TOM  CMeCblD  KpyacCaHbl.
Bbinekaiite 6 muHyT npmn 190 C n okono 6
MUHYT npu 180 C. (Mpum. Bpems BbINeYKMU
MOXET bbITb 10 18 MUHYT).

PyHAYYHOE NpannHe

MoarxapbTe opexn npu 150 C B TeueHne 30
MmunHyT. Josegute caxap u soay go 180 C.
Bbinelite Ha opexu. Cmewante B pobokone
00 TEeKCTypbl NpanuHe. 3aTemMm cmellanTe ¢
CONbID B Yalle MUKCEPA HACAOKOW JIUCT.
HanonHuTe rotoBble KpyacCaHbl CHU3Y.
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FONDS DE TARTELETTE
590g de pate sucrée (voir p. 312)

GANACHE MONTEE NOISETTE
5g de gélatine
35g d'eau
250g de 1lait
80g de noisettes torréfiées
100g de chocolat de couverture ivoire
160g de pate de noisette
450g de creéme

CARAMEL ONCTUEUX
400g de créme liquide
100g de 1lait
310g de glucose
2 gousses de vanille
4g de fleur de sel
190g de sucre semoule
140g de beurre

INSERT CARAMEL
25g de 1lait

DORURE
100g de jaunes d'eufs
25g de créme liquide

PRALINE NOISETTE
150g de noisettes
100g de sucre semoule
30g d'eau
lg de sel fin

CREME D’AMANDE NOISETTE
150g de créme d’amande (voir p. 314)
37,5g de noisettes mixées
50g de noisettes torréfiées (voir p. 317)

MONTAGE ET FINITIONS
300g d'enrobage lait (voir p. 317)
Poudre d’or
100 g de brisures d’amandes torréfiées
(voir p. 317)

NOIDETTE
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= TAXTELETTED

FONDS DE TARTELETTE
La veille, réalisez les fonds de pate sucrée comme indiqué p. 312, puis laissez crolter
1journée au réfrigérateur

GANACHE MONTEE NOISETTE
Toujours la veille, mettez la gélatine dans I'eau froide pour I’lhydrater. Faites chauffer
le lait, ajoutez les noisettes torréfiées, puis mixez a I'aide d’'un mixeur plongeant afin
d’avoir des morceaux de noisette et laissez infuser 20 min. Passez le lait au chinois
et refaites-le chauffer. Versez sur le chocolat fondu en émulsionnant, puis ajoutez
la gélatine. Mixez avec un mixeur plongeant, puis ajoutez la pdte de noisette et la
creme et mixez a nouveau. Débarrassez dans un bac hermétique, filmez au contact
et laissez reposer 1 nuit au réfrigérateur.

(U]
=)
o
o
v CARAMEL ONCTUEUX
- Le jour méme, faites chauffer ensemble la creme, le lait, 1008 de glucose, la vanille

et 1a fleur de sel. Faites cuire le sucre et le glucose restant a 185°C, puis déglacez
B avec le mélange précédent chaud. Portez a 105°C, puis passez au chinois. Ajoutez le
A beurreen morceauxlorsque le caramel atteint 70°C. Mixez avec un mixeur plongeant.
v
L
(Va)

INSERT CARAMEL

: Détendez 200g de caramel onctueux avec le lait, puis versez dans les alvéoles d’un
— moule demi-spheres de 3,5cm de diameétre, aux deux tiers de la hauteur. Entreposez
= 30 min au congélateur.
L

PRALINE NOISETTE
Réalisez le praliné noisette comme indiqué p.316, puis coulez-le a hauteur dans
chaquealvéolesurles inserts caramel a moitié congelés. Remettez au congélateur 1 h.

NOISETTE
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DORURE
Préchauffez le four a 160°C (th. 5/6). Faites-y cuire les fonds de tartelettes 20 min
Mélangez les jaunes d’ceufs avec la créme. Dorez-en les fonds précuits au pinceadu,
puis remettez 5 min au four

CREME D’AMANDE NOISETTE
Pendant ce temps, réalisez la creme d’amande comme indiqué p. 314 en remplagant
la poudre d’'amande par les noisettes mixées. Garnissez-en les fonds de tartelette
précuits et parsemez de noisette torréfiées concassées. Faites cuire a nouveau 5 min.

MONTAGE ET FINITIONS
Montez légerement la ganache noisette, puis versez-la dans les alvéoles d’un moule
demi-spheres de 4,5cm de diametre. Ajoutez les montages précédents congelés au
centre et reconstituez les spheres, puis mettez a congeler pour 3 h. Réalisez ensuite
la pointe de la noisette en ajoutant un peu de ganache montée sur le dessus des
demi-sphéres prises, puis en remettant au congélateur 30 min. Réalisez I'enrobage lait
comme indiqué p. 317, puis trempez les demi-noisettes dedans. Rayez délicatement
la surface a I'aide d’une brosse métallique. Dorez avec de la poudre d’or en utilisant
un pinceau fin. Enfin, parsemez tout le pourtour de brisures d’amandes torréfiées.
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FRUITS

GANACHE MONTEE

NOISETTE

5g de gélatine

30g d’eau

220g de lait

80g de noisettes
torréfiées (voir p. 317)
100g de chocolat de
couverture ivoire

80g de pate de noisette
450g de creéme

CARAMEL ONCTUEUX
330g de creme liquide
85g de lait

255g de glucose

3 gousses de vanille
4g de fleur de sel
150g de sucre semoule
115g de beurre

INSERT CARAMEL
215g de 1lait

BISCUIT MOELLEUX
NOISETTE

50g de beurre

50g de pate de noisette
70g de jaunes d’'eufs
75g de sucre semoule
6g de farine

6g de fécule

100g de blancs d’'eufs
25g de noisettes
concassées

MONTAGE ET FINITIONS
160g de praliné noisette
(voir p. 316)

800g d’enrobage lait
(voir p. 317)

Poudre d’or

300g de chocolat noir

de couverture au point
(voir p. 317)

OIETTE

GANACHE MONTEE NOISETTE
La veille, mettez la gélatine dans ’eau froide pour I’hydrater. Faites chauffer le
lait, ajoutez les noisettes torréfiées puis mixez au mixeur plongeant pour avoir
des morceaux de noisettes et laissez infuser 20 min. Passez le lait au chinois et
refaites-le chauffer. Versez sur le chocolat fondu pour réaliser une émulsion,
puis ajoutez la gélatine. Mixez a 'aide d’un mixeur plongeant, ajoutez la pate
de noisette et la créeme avant de mixer a nouveau. Débarrassez dans un bac
hermétique, filmez au contact et laissez reposer 1 nuit au réfrigérateur.

CARAMEL ONCTUEUX
Le jour méme au matin, faites chauffer ensemble la creme, le lait, 5o0g de
glucose, la vanille et la fleur de sel. Faites cuire le sucre et le glucose restant
a 185°C, puis déglacez avec le mélange précédent chaud. Portez a 105 °C, puis
passez au chinois. Ajoutez le beurre en morceaux lorsque le caramel atteint
70°C. Mixez avec un mixeur plongeant.

INSERT CARAMEL
Détendez 300 g de caramel onctueux avec le lait, puis versez dans les alvéoles
d'un moule demi-spheres de 4,5cm de diametre. Comptez 12g pour la moitié
des alvéoles et 15g pour 'autre moitié. Mettez a congeler cette seconde moitié
1h30, laissez la premiere a température.

BISCUIT MOELLEUX NOISETTE
Préchauffez le four a 175°C (th. 6). Montez le beurre et |a pdte de noisette dans
un batteur muni du fouet. Fouettez les jaunes d’ceufs avec 25 g de sucre pour
les blanchir. Tamisez ensemble la farine et la fécule. Montez les blancs d’ceufs
dans un batteur muni du fouet et serrez-les avec le sucre restant. Mélangez
les jaunes avec I'appareil beurre-pate de noisette. Incorporez délicatement les
blancs montés, puis terminez par les poudres tamisées. Arrétez de travailler
dés que le mélange est terminé. Abaissez finement a I'aide d’un rouleau a
patisserie sur une plaque, puis parsemez les noisettes concassées. Enfournez
pour 13 min de cuisson. Détaillez des disques de biscuits de 4cm de diamétre.

MONTAGE ET FINITIONS
Réalisez le praliné noisette comme indiqué p. 316. Coulez-le sur le caramel congelé.
Ajoutez un disque de biscuit noisette dans les alvéoles contenant le caramel
non congelé. Disposez les inserts caramel congelés sur ces montages de
maniére a former des spheres completes, puis remettez le tout a congeler 3 h.
Montez légerement la ganache noisette, puis versez-la dans les alvéoles d’un
moule demi-sphéres de 5,5cm de diameétre. Ajoutez les montages précédents
congelés au centre et reconstituez les sphéres, puis mettez a congeler de
nouveau pour 3 h. Réalisez ensuite la pointe de la noisette en ajoutant un
peu de ganache montée sur le dessus des sphéres prises, puis remettez au
congélateur 30 min Réalisezl’enrobage laitcommeindiqué p. 317, puis trempez
les noisettes dedans. Rayez délicatement a I'aide d’une brosse métallique.
Dorez avec de la poudre d’or en utilisant un pinceau fin. Etalez le chocolat de
couverture au point sur des feuilles de papier guitare de 25 x 8,5cm a l'aide
d’un pinceau. Réchauffez la base des noisettes, puis posez-les sur le chocolat
au centre des feuilles Repliez-les de part et d’autre pour que le chocolat vienne
se coller a la noisette.



NECHOM OPEX

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHue: 15 mUHyT
OTapix: 12 yacos + 8 yacos
Peuent Ha 8 nepcoH

B36UTbIN raHaw ¢ dyHAYKOM

5 r»kenatnHa B nopoLuke
30 r Bogbl oA XKenatmHa
220 r moNokKa

80 r xkapeHoro ¢yHayKa (cTp. 509)

100 r 6enoro wokonaaa
80 r pyHAYyYHOM nacTbl
450 r chnBok

['ycTaa Kapamenb

330 r cAnBOK

85 r mos10Ka

255 r rnoko3sbl

3 cTpy4Ka BaHMAU

4 r conu fleur de sel

150 r caxapa

115 r chnBo4vHOro macna

Kapameanaﬂ Ha4YNHKa

215 r mosioKa

DYHAYYHBIN BUCKBUT Myané

50 r chMBOYHOro macna
50 r ¢pyHAYYHOM NacThbl
70 r »xenTkoB

75 r caxapa

6 r MyKmn

6 r Kpaxmana

100 r 6enkos

25 r uamenbyéHHbIX opexoB GyHAYKa

B36UTbIN raHaw ¢ dyHAYKOM

HakaHyHe oCTaBbTe KeNnaTuH
pa3maymBaTbCA B XON04HOM Boge. Harpelite
MONOKO, pnobaBbTe ¢yHAYK, npobente
6neHaepom TakK, 4TOObl MONYYMTb KYCOYKM
opexoB. OcTaBbTe HacTtamaTbCca 20 MUHYT.
Mpoueaute 1 cHoBa noporpelte. Bbinente
Ha pybneHbih 6enbin wWokonag u pobasbre
enatuH. MNpobeinte 6heHpepom. JobaBbTe
CANBKM M pyHAY4HYto nacTy. CHoBa npobeiiTe
bneHgepom. Bbinente B repmeTUYeckyto
€MKOCTb, noKpoiTe NNEHKOM no
NOBEPXHOCTM M oOcTaBbTe Ha 12 yacos B
XONOAUNBHUKE.

['ycTasa Kapamenb

MoporpeiiTe BMecTe C/AMBKKW, MOJIOKO, 50 r
rNOKO3bl, BaHUAb U conb fleur de sel.
MNapannenbHo pacTonuTte caxap n
ocTaBwytoca rawkosy go 185 C, pobasbTe
ropA4vyto nepsyto cmecb. loseaute go 105 C,
npoueaute. [lobaBbTe CAMBOYHOE MAC/0 NPU
70 C. MNpobeinTe norpyHbiM 61eHAEPOM.

KapamenbHaa HaYyMHKa

Cmewante 300 r ryctoh Kapamenum c
MOJIOKOM. 3aneute B nonycoepbl,
anametpom 4,5 cm . Paspenute no 12 r
Kapamenu Ha ofHy nNonoBuHy ¢opmbl 1 15
Ha BTOPYI MONOBUHY. BTOpylo nonoBuHy
coep ocrtaBbTe Ha 1 uyac 30 MUHYT B
MOPO3MNbHON Kamepe. [lepBytO NONOBUHY He
3aMoparkuBamTe.

DYHAYYHBIN BUCKBUT-MYaNE

Pasorpeite ayxosky Ao 175 C. Bs3beiTe B
Yyalle MMKCepa C NOMOLLbIO HAaCagKM BEHUYMK
Mmacno u GyHay4Hyto nacty. Xentku B3bente
00 nocsetneHua ¢ 25 r caxapa. MpocenTe
MYKY M Kpaxman BmecTte. B3bente 6enkun go
Kpenkom neHbl B MWKCEpe C HacaaKoW
BEHUYMK, [Ao0b6aBMB  caxap  nocpeguHe
B36MBAHWUA N YBENMYUB NOC/IE STOTO CKOPOCTb



MUKcepa. [lob6aBbTe B36UTble C caxapom
EeNTKU B Mac/aHyo maccy. 3atem gobasbTe
B36UTble 6enkM M B KoHue pgobasbTe
NPOCEAHHYIO C Kpaxmanom MyKy. OcTaHoBUTE
CMeLlMBaHMeE Korga Mmacca CTaHeT NOIHOCTbIO
oAHOpOAHOW. Pacnpegennte TOHKO NoO
NPOTMBHIO, MOCbINbTE OpexaMu. BbinekaunTe
13 MuWHyYT. BbipexbTe AWUCKM OBUCKBUTA,
anameTpom 4 cm.

Cbopka

160 r ¢pyHAy4HOro npanunHe, cTp. 506

800 r coyca 4na NOKPbITUA HA MOJIOYHOM
WwoKonage ctp509

30/10TasA nygpa

300 r YEpHOro TeMNepMpPoOBaAHOro WOKoAaaa,
ctp. 509

Cbopka

MpuroToBbTE NPasNHE KaK YKa3aHO Ha CTp.
506. Bbineinte ero Ha 3aMOPOXKEHHYHO
Kapamesb. Bolnoxnte guckm bucksmTa B
nonycéoepbl C HE3aMOPOXKEHHOW KapMenblo.
3amopoXKeHHble  noaycdepbl  Kapamenu
BbIJIOXKWUTE HA HE3aMOPOXKEHHble, 4TOObI
cbopmmpoBaThb LenbHyo chepy M OCTaBbTe
Ha 3 Yyaca B MOPO3U/ILHOM Kamepe.

B3belite cnerka  $yHAYYHbIM  raHaul.
HanonHute MM  OCHOBbl  CMAMKOHOBOW
dopmbl, anameTtpom 5,5 cm. BbinoxKute B
LEeHTP 3aMOPOXKEHHYI0 HauMHKy. OcTaBbTe B
MOPO3MNbHON Kamepe Ha 3 yaca. M3Bnekute
us ¢opm. Ha nosepxHOCTb nonycdepsbl
oTcaguTe HeEMHOrO raHala u

nomectute Ha 30 MWHYT B MOPO3UJIbHYIO
Kamepy. MpurotToBbTe WOKONAAAHBIN COYC ANA
NOKPbITUA KaK YKazaHo Ha cTp. 509. OKyHuTe
nonychepol B coyc Ans nokpbitua. C
NOMOLLbIO METaN/INYEeCKON WETKM caenamte
NONOCKM Ha MoBepxHocTn 3arotoBku. C
NMOMOLLBID  KMUCTOYKM  MOKPOMTE  CBEpXy
30710TOW Ny[POMN.

Pacnpegennte KUCTOYKON TEMMNEPUPOBAHDIN
LWOKO/1aZ, Ha TMTapHOM INCTE pasmepom 25 X
8,5 cm. Mogorpelite nonychepbl y OCHOBAHUA
W BbIIOXKUTE UX B LLEHTP JIMCTUKA, CIOXKUTE UX
C ABYX CTOPOH YTOObI NPUKPENNUTb INCTUKU K
OpEeLUKy.



CUISSON : 40 MIN
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CARAMEL ONCTUEUX
40g de creme liquide
10g de 1lait
30g de glucose
1/2 gousse de vanille
1 pincée de fleur de sel
20g de sucre semoule

l 15g de beurre

PATE A COOKIES
| 160g de beurre mou
200g de sucre cassonade
40g de sucre brun
40g de sucre semoule
13g de pate de noisette
75g d’'eufs a température ambiante
320g de farine T55
8g de fleur de sel
3,2g de bicarbonate
100g de brisures de noisettes

NOIX DE PECAN
CAXAAEL

COOXIED

NOIX DE PECAN CARAMELISEES
200g de noix de pécan
50g de sucre semoule
15g d’eau

PRALINE DE NOIX DE PECAN
100g de noix de pécan brutes
50g de sucre semoule
15g d’eau
2g de fleur de sel
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= COOXIED

CARAMEL ONCTUEUX
Faites chauffer ensemble la creme, le lait, 20g de glucose, la vanille et la fleur de
sel. En parallele, faites chauffer le sucre avec le reste de glucose jusqu’a 185°C, puis
déglacez avec le mélange précédent chaud. Faites cuire jusqu’a atteindre 105°C, puis
passez au chinois. Ajoutez le beurre lorsque le caramel est redescendu a 70°C. Lissez

L; au mixeur plongeant, puis laissez refroidir. Réservez dans une poche munie d’une

g petite douille 3 h au réfrigérateur.

()

<< PATE A COOKIES

o3 Mélangez ensemble le beurre mou, les sucres et la pate de noisette. Ajoutez les ceufs
battus puis le mélange de farine, fleur de sel et bicarbonate. incorporez les brisures

3 de noisettes. Pesez des boules de 35g, posez-les sur une plaque antiadhésive puis

w réservez 1 h au frais.

(V2]

wv , , .

- NOIX DE PECAN CARAMELISEES

; Préchauffez le four a 150° C (th. 5). Faites-y torréfier les noix de pécan 30 min. Dans

5 un poélon en cuivre, faites chauffer le sucre et I'eau a 110°C puis ajoutez tout de

suite les noix de pécan torréfiées. Mélangez a la spatule pour les «sablery, et laissez
cuire jusqu’a carameélisation.

\NOIX DE PECAN
CAXRAAEL




PRALINE NOIX DE PECAN
Faites torréfier les noix de pécan au four a 150°C (th. 5) pendant 30 min. Faites
chauffer le sucre avec I'eau jusqu’a obtenir un caramel a 180°C, puis versez tout
de suite sur les noix de pécan torréfiées. Laissez refroidir et mixez au robot-coupe
jusqu’a obtenir une pdte, puis mélangez au batteur muni de la feuille avec la fleur
de sel. Réservez dans une poche munie d’une petite douille unie.

CUISSON
Préchauffez le four a 165 °C (th. 6). Ecrasez légérement les boules de pate. Concassez
les noix de pécan caramélisées et déposez-les sur les cookies. Enfournez pour 5 min,
puis sortez la plaque. Posez 3 points de praliné noix de pécan sur chague cookie,
puis enfournez a nouveau pendant 2 min. Dressez 3 points de caramel onctueux
sur le praliné, de maniere a ce qu’if coule sur le coté. Laissez refroidir, puis pochez a
nouveau un peu de caramel sur les cookies. Recouvrez de noix de pécan concassées,
puis ajoutez une nouvelle fois quelques points de praliné
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NEYEHBE C KAPAME/IbIO U
OPEXAMMU MNEKAH

MoaroToBKa: 2 yaca
MpurotosneHune: 40 MUHYT
OTabix: 4 yaca

Peuent Ha 10 nepcoH

['ycTaa Kapamenb

40 r chuBOK

10 r monoka

30 r rntoKo3bl

% CTPYyYKa BaHUAU
wenoTtka conu fleur de sel
20 r caxapa

15 r chneovHOro macna

TecTto ANna nevyeHbA

160 r mArkoro cAMBOYHOroO Macna
200 r kKopmuyHeBOro caxapa

40 r KOpNYHEBOro caxapa

40 r caxapa

13 r dyHAY4YHOM NnacTbl

75 1 auny,

320 r mykun T55

8r conu fleur de sel

3,2 rcoapl

100 r HapybneHHoro pyHAYKa

KapamenmsmpoBaHHbIe Opexmn NexkaH

200 r opexoB neKkaH
50 r caxapa
15 r Bogpl

NpanvHe M3 opexoB NeKaH

100 r opexos neKaH
50 r caxapa

15 r soAapl

2 r conu fleur de sel

[ycTaa Kapamenb

MoporpeiiTe BMecCTe C/AUBKW,  MOJIOKO,
rNOKO3Y, BaHUAb U conb fleur de sel.
MapannenbHO pacTonuTe caxap U rIOKo3y A0
185 C, gobaBbTe ropsavyo NepByd CMEChH.
HDoseante go 105 C, npoueaunte. [lobasbTe
cnamBoyHoe macso npu 70 C. [MpobeiTe
norpy»Hoim 6neHgepom. [Momectute B
MELLOK C Ma/leHbKOW HacaAKoWn U ocTaBbTe B
XO0N04N/IbHMKE Ha 3 yaca.

Tecto ANna nevyeHbA

CmelLanTe BMecTe MATKOE MAcio, caxap M
dyHay4Hyto nacty. [lobasbTe B36UTbIE AlLa,
3aTeM CMeCb MYKM, conu u coabl. lobasbTe
nopybneHHbln ¢yHayk. Caenante LWapUKK
Becom 35 r n octaBbTe B XonoaAuabHUKE Ha 1
yac.

KapamenmsmpoBaHHbIe Opexmn NeKaH

Pa3zorpeite ayxoeBky go 150 C. MopgxapbTe
opexn B TeyeHun 30 MMHYT. B megHol
KacTptonie nogorpenTe caxap v Boay A0

110 C. Cpasy pob6aBbTe o0pexu MeKaH.
MNepemelwaiTe, cHavyana cabaupyiTe, 3atem
OCTaBbTe Kapame/n3oBaTbCcA.

[MpanviHe U3 opexoB NeKaH

Pasorpente ayxosky Ao 150 C n noaxKapbTte
opexu nekaH B TedyeHmnn 30 muHyT. HarpeiTe
caxap W BOAy A0 COCTOAHMA Kapamenu
Temnepatypon 180C. Bbinehte ee Ha
nporKapeHble opexun nekaH. CmellaiTe BCe B
poboKone [0 TeKCTypbl nNactbl. 3aTem
CMelanTe C COMblO B Yalle MUKcepa C
HacagKoM JANCT. BbINOXUTE € MELWOoK ¢
HebOo/bLLIOKN KPYr1oi HacaaKoun.



BbineKkaHune

Pasorpeinte gyxoBky po 165 C. Cnerka
HaZaBuTe CBepxy Ha neyeHbe. Hapybute
Kapame/in3aupoBaHHble Opexu MeKkaH WU
nocbinbTe UMUMKW neyeHbe. BbinekanTe B
ayxoske 5 muHyT. OTcaguTe no TpU Kanawu
npanvHe Ha NeyeHbe WU BbinekauTe ewe 2
MUHYTbI. OTcaguTe 3 Kanam Kapamenu Taknum
obpasom, 4TOObI OHa CTEKNAa MO Kpaam
neyeHoAa. Oxnagute UM CcHOBa oOTCaguTe
HEMHOrO Kapamenu Ha MeyeHbsi, CBEepXy
nocbinbTe opexamn U pobasbTe eweé
HEMHOTO MpanuHe.



PERSONNES

POUR 8

PREPARATION : 2 H

SKIJIEP C OPEXAMM I[IEKAH

REPOS : 1 H
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FCLAIXD

ECLAIRS (VOIR P. 318)
400g de pate a choux

Crumble caramel

350g d’'appareil a crumble
0,15g de colorant rouge
liposoluble

0,07g de colorant bleu
liposoluble

0.,60g de colorant jaune
liposoluble

GLACAGE CARAMEL

10g de gélatine

55g d’'eau d'hydratation
140g de 1lait

290g de créme liquide
95g de glucose

1 gousse de vanille
370g de sucre semoule
25g de fécule

CHANTILLY CARAMEL
500g de creme liquide
100g de sucre semoule

PRALINE NOIX DE PECAN
500g de noix de pécan
400g de sucre

150g d’eau

MONTAGE ET FINITIONS
400g d’appareil a gavottes
croustillantes (voir

p. 319)

Quelques noix de pécan

\NOIX DE PECAN

ECLAIRS
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Réalisez les éclairs comme indiqué p. 318
avec un crumble caramel et faites-les cuire 20 min. Passez le four & 160°C
(th.5-6) puis continuez la cuisson pendant environ 15 min pour faire sécher
les éclairs.

CHANTILLY CARAMEL
Faites chauffer 100 g de créeme. En parallele, faites chauffer le sucre jusqu’a
atteindre 185°C, puis déglacez avec la creme chaude. Lissez au mixeur, puis
ajoutez la creme froide progressivement. Mixez de nouveau pour faire
monter la créme. Réservez au frais dans une poche munie d’une douille
unie de 8 mm.

PRALINE NOIX DE PECAN
Faites torréfier légerement les noix de pécan au four a 160°C (th 5-6)
Faites chauffer e sucre et I'eau jusqu’a 120°C, puis ajoutez les noix de
pécantorréfiées Faitescaraméliserle toutjusqu’ace que le mélange fume
beaucoup. Laissez refroidir puis mixez le praliné noix de pécan. Réservez
au frais, dans une poche munie d’une douille unie de 8 mm.

GLACAGE CARAMEL
Mettez la gélatine a tremper dans de I’eau d’hydratation. Faites bouillir
le lait avec la creme, le glucose et la gousse de vanille grattée. Faites
chauffer 280 g de sucre jusqu’a 185°C, puis déglacez avec la créme chaude
Ajoutez le reste de sucre mélangé a la fécule en pluie fine, puis donnez
une ébullition. Laissez bouillir pendant 2 min. Faites refroidir la masse a
45°C, puis incorporez la gélatine. Lissez au mixeur plongeant, puis passez
au chinois.

MONTAGE ET FINITIONS
Faites 4 petits trous sur la face inférieure des éclairs et garnissez-les avec
la chantilly caramel, puis avec un peu de praliné noix de pécan. Faites
réchaufferle glagage caramel au four a micro-ondes pour qu’il soit a 27°C,
puis glacez les éclairs en les trempant dedans. Laissez prendre 5 min au
congélateur. Glacez une seconde fois et mettez au frais quelques minutes.
Réalisez les boules de gavotte comme indiqué p. 319. Ajoutez quelques
morceaux de noixde pécan dedans. Déposez 3 boules de gavotte sur chaque
éclair avant de déguster.
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SKNEP C OPEXAMMU MNEKAH

MNoaroroBka: 2 yaca
MpurotosneHune : 35 MUHYT
OTabix: 1 yac

Peuent Ha 8 nepcoH

knepsbl (cTp. 513)

400 r 3aBapHoOro Tecta

KapamenbHbIn Kpambn

350 r Tecta gnsa Kpambna

0,15 r KpacHOro MpPOpPaCTBOPUMOro
Kpacutens
0, 07 cuHero *1MpopacTBOPMMOro Kpacurtens
0, 60 r Kentoro KMUPOPACTBOPUMOrO
Kpacutens

KapamenbHasa rnasypb

10 r xKenatmHa

55 r Bogbl 4NA KenatuHa

140 r monoka

290 r chmeok 35%

95 r rnoKosbl

1 cTpyyoK BaHUAN

370 caxapa

25 r kapTodenbHOro Kpaxmana

KapamesnbHbli LIaHTUNK

500 r chmeok 35%
100 r caxapa

MNpanvHe U3 opexosB NeKaH

500 r opexoB neKkaH
400 r caxapa
150 r BoAblI

JKAaepbl

Pa3sorpeinte ayxosky ao 180 C. MpurotoBbTe
9K/Iepbl KaK YKasaHO Ha cTp. 513 ¢
KapamenbHbiM Kpambnom. Bbinekante nx 20
MWHYT  npu 180C. 3atem  CHU3bTe
Temnepatypy Ao 160C n BbineKalte ewe 15
MUHYT.

KapamenbHaa rnasypb

OcTaBbTe enatmH HabyxaTb B XO/N04HOWM
Boge. [Jloseaute [0 KUMEHUA MOJIOKO,
C/IMBKKM, TNIOKO3Y UM  OTKPbITbIM CTPYYOK
BaHmnun. 280 r caxapa pactonute go 185 C,
nobasbTe ropaune camBku.  [lobasbTe
OCTaTOK Caxapa, CMeLIaHHOro C Kpaxmasiom u
goseante o0 Kunewua. JanTe nokuneTtb 2
MUHYTbl. Oxnaaute maccy go 45 C, pobasbTe

KenaTuH. Mpobeinte NOTPY*KHbIM
bneHgepom, npoueguTe.

KapamenbHbIN WaHTMm

Moporpeiite 100 r cAMBOK, NapanenbHo

pactonute caxap go 185 C, pobasbte
ropaune cnamsku. Mpobente bneHpepom wm

nobasbTe  xonogHble  cauBKKU.  CHOBa
npobente 6GneHaepom, UTOObI  B3GUTH
CNMBKU. XpaHWUTE B MellKe C Kpyrion
HacagKon 8 mm.

MpannHe U3 opexoB NeKaH

Cnerka nopgrKapbte opexu npu 160 C.

Hoseante ao 120 C Boay 1 caxap, A4obaBbTe
opexun. KapamenmsunpyiTte 40 MOMEHTa Korga
Kapamenb byaeTt cunbHO AbimeTb. OxnaauTe
M cmewante. Bblnoxute B KOHAUTEPCKUN
MELLOK C KpYrn1oi HacagKkon 8 Mm 1 ocTaBbTe
[0 cOopKM.



Cbopka

400 r TecTa 4NA XpycTawmx sadenn
(ctp. 513)
HeckonbKo opexoB neKkaH

Cbopka

Coenante 4 oTBEpPCTUA B OCHOBE 3KNEPOB.
3aTem HanNoNHWUTE 3KAep KapamesbHbiM
LaHTKiM, 3aTem npasnHe U3 OpexoB NekaH.
MporpenTe rnasypb B MMKPOBOJIHOBOW Meyun
no 27 C. NoKpoliTe 3KkNepbl NepBbIM CA0EM
rnasypun. OctaBbTe UX B MOPO3€ Ha 5 MUHYT U
NMOKpOMTE BTOPbIM cnoem rnasypu. OctaBbTe
CXBAaTUTbCA Ha  HECKOJIbKO  MWHYT B
xonoamnbHuke. [lpurotoBbTe  XpycTAlLMe
Bad/IN KaK yKasaHo Ha ctp. 513 [lobaBbTe B
HUX HECKO/IbKO KYyCOYKOB OpPEXOB MeKaH.
Mepen nogaveit BbilNOXKMTE NO 3 BadesibHbIX
LIAPUKA Ha KaXKabl aKknep.



CUISSON
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GAVYOTTED

100 g de noix concassées
110g de blancs d'eufs
90g de sucre glace

50g de farine

480g d’eau

45g de beurre

4g de sel

Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Concassez les noix.
Mélangez les blancs d’ceufs avec le sucre glace et la
farine. Portez I’eau a ébullition avec le beurre et le sel,
puis versez sur la premiére préparation et mélangez.
Etalez Pappareil obtenu sur une plaque antiadhésive,
sur 1cm d’épaisseur. Parsemez de noix concassées.
Enfournez pour 12 min, puis retournez la plaque et
faites cuire de nouveau 12 min. Détaillez des brisures
de gavotte de 6 x 6cm environ.




OPEXOBbIE XPYCTALLNE BAD/IU

MoarotoBka: 10 MUHYT
MpurotoBneHue: 25 mMuHyT
Peuent Ha 8 nepcoH

110 r 6enka

90 r caxapHoM nyapbl
50 r myku

480 r Bogpbl

44 r cNnMBOYHOroO Mmacsa
4r1conm

100 r KeapoBbIX OpeEXOB

Pasorpente ayxosky go 170 C. Cmewalite
6enKkM C caxapHOM nyapord W MYKOW.
[Joseante Ao KMNeHWAa BOAY, Macno U COnb.
Bbinente Ha nepsytd maccy U cmellauTe.
Pacnpegennte Ha aHTUNPUTapHOM NPOTUBHE
cnon Tecta ToawwmHoM 1 mm. [locbinbTe
opexamu. Bbinekarite 12 MUHYT, NnoBepHUTE
NPOTMBEHb M BbiNeKkanTe eweé 12 MUHYT.
HapexbTe paamepom 6 cm x 6¢cm.



10 PERSONNES
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PREPARATION : 2 H 30
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PATE A CHOUX
400g de pate a choux
(voir p. 312)

PRALINE COCO
500g de noix de coco
250g de sucre semoule
88g d’eau

10g de fleur de sel

PATE DE COCO

100g de noix de coco
10g de sucre glace
lg de fleur sel

CREME PRALINE] i
500g de creme patissiere
(voir p. 314)

400g de creme au beurre
(voir p. 314)

CRUMELE BLANC

100g de beurre

110g de farine

125g de sucre cassonade
10g de blanc d’euf

15g de noix de coco
rapée

MONTAGE ET FINITIONS
Sucre glace

Noix de coco rapée

FAXIO-LXLEOI

PATE A CHOUX
Réalisez et dressez la pate a choux pour Paris-Brest comme indiqué p. 312
PRALINE COCO
Préchauffez le four a 150°C (th. 5) et faites-y torréfier la noix de coco en copeaux
pendant 15 min. Faites cuire le sucre et I’eau dans une casserole jusqu’a
’obtention d’un caramel et, lorsqu’il est a 180 °C, versez-le sur la noix de coco.
Mixez a I'aide d’un robot-coupe, puis mélangez au batteur muni de la feuille
avec la fleur de sel.

Préchauffez le foura 160°C(th. 5-6). Faites-y torréfier la noix de coco en copeaux
154 20 min. Débarrassez dans un blender, puis ajoutez le sucre glace et la fleur

de sel et mixez pour obtenir une pate lisse.

REME PRALINEE COCO
Réalisez la creme patissiere comme indiqué p. 314, laissez-la 30 min au frais
Lissez-la puis ajoutez 65g de praliné et 50g de pate de coco. Réalisez la créeme
au beurre (voir p. 314) et montez-la dans un batteur muni du fouet afin de la
rendre lisse Incorporez-la délicatement au premier mélange. Réservez pendant

3 h au frais.

CRUMBLE BLANC
Dans un batteur muni de la feuille, mélangez le beurre avec la farine et le
sucre cassonade. Etalez a o,5cm d’épaisseur a I'aide d’un rouleau a patisserie.
Mettez-les a congeler pour 15 min. Dorez le crumble congelé avec le blanc
d’ceuf a I'aide d’un pinceau, puis saupoudrez-le de coco rapée. Disposez une
feuille de papier sulfurisé dessus et appuyez avec un rouleau afin de bien les
incruster. Détaillez 10 ronds de 6 cm de diameétre et ajourez le centre avec une
douille unie de 20mm pour des Paris-Brest individuels, ou un rond de 18 cm
ajouré de 12 cm pour un grand

MONTAGE ET FINITIONS
Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Dressez le crumble détaillé sur la
pate a choux. Parsemez de sucre glace et faites cuire 40 min, puis faites sécher
au four ventilé a 160°C (th. 5-6) pendant 10 min. Faites refroidir, puis coupez
le Paris-Brest en deux. Ecrasez bien la mie de la partie inférieure des choux et
pochezlacréme pralinée coco en faisant des petits tourbillons avec une douille
cannelée. Pochez également 6 points de praliné coco. Détaillez les chapeaux
avec un emporte-piéce de taille adaptée afin qu’ils soient bien ronds, puis

posez-les dessus. Saupoudrez de noix de coco rapée,

COCO
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KOKOCOBbI NAPU BPECT

MoprotoBKa: 2 yaca 30 MUHYT
Mpurotosnenue : 1 yac 50 muHyT
Otabix: 4 yaca 15 mUHyT

Peuent Ha 10 nepcoH

3aBapHoe TecTo

400 r 3aBapHoro Tecta, cTp. 495

KoKkocoBoe npaaunHe

500 r kokoca

250 r caxapa

88 r oAbl

10 r conwu fleur de sel

KoKocoBas nacTa

100 r KoKoca
10 r caxapHoii nygpbl
1 r conu fleur de sel

Kpem ¢ KOKOCOBbIM NpasinHe

500 r 3aBapHOro Kpema, ctp. 500
400 r macnaHoro Kpema, cTp. 500

3aBapHoe TecTo

MpurotosbTe U OTCaAUTE 3aBapHOE TECTO
AnA napu bpecTta Kak yKasaHo Ha cTp. 495.

KokocoBoe npanaunHe

PasorpeiTe ayxosKy Ao 150 C n nogrkapbte
KOKOCOBble X/10MbAi B TeyeHMM 15 mMuHyT.
HarpeiTe caxap wn BoAy 4O COCTOAHMA
Kapamenn ¢ temnepatypoi 180C. Bbinente
ee Ha Kokoc. CmellainTe Bce B pobokyne.
3aTem cmelLaiTe B Yalle MUKCepa HacagKowm
JINCT C CONbIO

KoKkocoBas nacTa

Pa3zorpeinte ayxoeky go 160 C. MogxapbTe
KOKOC B TeyeHun 15-20 munHyT. MomecTtute
KOKOC BMECTe C CaXxapHOM Nyapon U CoNblo
Fleur de sel B MOLWHbI BheHaep 1 cmelwanTe
[0 TNagKom TeKCTYpbl.

Kpem ¢ KOKOCOBbIM npaanHe

MpuroToBbTe 3aBapHOM KpPemM KaK yKa3aHo
Ha cTtp. 500. OctaBbTe Ha 30 MWHYT B
xonoaunoHuke. B3belite ero Hacagkon Aucrt
00 TNnagKkon TeKcTypbl, pobasbTe 65 T
npaauvHe m 50 r KOKocoBOM nacTbl.
MpUroToBbTE MACNAHbIN KPEM, KaK YKa3aHOo
Ha cTp. 500. B3belite ero A0 rnagkon
TEKCTYPbl B MMKCEpPe C HACaAKOW BEHYUK.
[ob6asbTe ero B nepsyto maccy. OcTaBbTe Ha
3 yaca B X0N104UNbHUKE.



Benbii Kpamba

100 r chnBoYHOro macna
110 r myKu

125 r KOpnyHEBOro caxapa
10 r 6enka

15 r KOKOCOBOM CTPYKKM

Cbopka

CaxapHasa nyapa
KoKkocoBas cTpyKKa

Benblt Kpambn

CmewanTe B Yalle MUKCepa HacagKom auct
macno, MYKY, KOPWUYHEBDIM caxap.
Packatante Tecto go 0,5 cm. OctaBbTe B
Mopo3e Ha 15 MMHYT. 3aMOpPOXKEHHbIN
Kpambn MOKpoMTe C MNOMOLLBI KUCTOYKM
6enkom, 3aTem NOCbINbTE  KOKOCOBOW
CTPY)KKOM. Bblnoute cBepxy Ha Tecto
neprameHT ©“ C  MNOMOLWLbI  CKaJIKu
HagaBauBalkTe, 4YTOObl XOPOLO COEeAUHUTb
opexn c Tectom. Bbipexbte 10 auckos
ONAMEeTPOM 6 CM M C NOMOLLBI KPYr/iomn
Hacagkm 20 mm BbIpeXbTe UEHTP AWUCKa.
lMoBTopuTe TO e camoe C [OUCKOM
anametpom 18 cm n ¢ guckom gnametpom 12
cm ana 6onbwnx Mapwm bpecr.

Cbopka

Pa3zorpeitte ayxoBKy go 180 C. BblnoxKute Ha
3aBapHOe TecTo KonbLua Kpambna. MNocbinbte
CaxapHoi nygpoln KW  BbiNekante B
KOHBEKUMOHHOM pAyxoBke 40 MUHYT npwu
180C. CHusbTe Temnepatypy go 160 C u
Bbinekante ewe 10 MuHyT. Oxnagute wu
paspexbTe Mapwn bpect nononam.
MNpupasute MAKMLW 3aBapHOro Tecta W
oTcaguTe CBEpPXy Kpem C KOKOCOBbIM
npajsnHe cnupanbio, ¢ NomoLlbio 3ybyaToi
Hacagku. OTcaguTe B Kpem 6 ToYeK npaauvHe.
C nomolbl BbleMKM OTpexbTe Kpas
KpblILWEYKN M3 3aBapHOro Tecta. Hakponte
KpbileYykol BTOpyto 4YacTb lNapu bpecta ¢
Kpemom. [eKkopupyinte KOKOCOBOM
CTPYKKOM.
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SECS & A COQUE

FRUITS

ENTXEALETLD)

GANACHE COCO
1,5 feuille de gélatine
10g d’eau

500g de purée de noix de coco
50g de chocolat blanc
250g de creme liquide

SABLE PRESSE (€OCO
Sablé breton
30g de jaunes d’'eufs
65g de sucre semoule
75g de beurre mou
1,5g de sel
100g de farine
7,5g de levure chimique

50g de poudre de coco torréfiée
(voir p. 316)
115g de beurre de cacao

JACQUOTSE COCO
185g de sucre glace
115g de noix de coco rapée
75g de poudre d’amande
225g de blancs d’eufs
75g de sucre semoule

CREME DE COCO

75g de noix de coco fraiche

350g de purée de noix de coco

150g de lait de coco
6g de xanthane
30g de Malibu®
150g de créme
100g de mascarpone

GLACAGE BLANC

300 g de glacgage blanc (voir p.

ASTUCE

Attention, cette recette nécessite des temps de repos importants.
Commencez la réalisation 2 jours avant le jour de dégustation.

COCO

317)



= ENTXEAALETL)

GANACH : OCD
L’avant-veille, mettez la gélatine a tremper dans de Peau froide. Faites chauffer la
purée de noix de coco jusqu’a ébullition, puis versez-la sur le chocolat blanc haché.
Mélangez pour bien le faire fondre. Ajoutez la gélatine essorée tant que le mélange

est encore chaud. Entreposez 12 h au réfrigérateur.

SABLE PRESSE COCO
La veille au matin, préchauffez le four a 180°C (th.6). Faites blanchir les jaunes d’ceufs
avec le sucre dans le robot muni du fouet. Remplacez le fouet par la feuille, puis
incorporez le beurre mou. Ajoutez d’abord le sel, puis le mélange de farine tamisée
et de levure chimique. Continuez quelgues instants jusqu’a homogénéisation de la
pate, en veillanta ne pas lui donner trop de corps. Abaissez la pate a 3mm d’épaisseur.
Enfournez pour 10 min. A la fin de la cuisson, broyez les sablés bretons en petits
morceaux a I'aide d’un robot-coupe. Mélangez avec la noix de coco torréfiée (voir
p. 316) puis le beurre de cacao. A l'aide d’une palette coudée, étalez cette pate dans
un cercle de 16cm de diametre. Laissez cristalliser 1h au congélateur.

SECS & A COQUE

nr
s

FRUITS

DACQUOISI C O

Préchauffez le fouren chaleurventiléea 180°C (th.6). Tamisezensemble le sucre glace,

la noix de coco rapée et la poudre d’'amande. Montez les blancs d’ceufs au batteur

muni du fouet, en les serrant progressivement avec le sucre semoule. Incorporez les

poudres tamisées avec une maryse. A l'aide d’une poche munie d’'une douille, dressez

I’'appareil dans un cercle de 16cm de diametre, puis enfournez pour 12 min. Laissez
refroidir sur une grille.

COCO



Tapez contre la noix de coco fraiche avec un rouleau a patisserie, de tous les cotés,
afin de décoller la coque de la chair. Eclatez-la en morceaux, puis mélangez-la avec
la purée de noix de coco et le lait de coco. Mixez en incorporant le xanthane en pluie
fine avec un mixeur plongeant, en veillant a ce qu’il ne reste pas de morceaux de
noix de coco fraiche. Ajoutez le Malibu® Montez Iégérement au robot muni du fouet
la creme et le mascarpone, puis ajoutez cette creme montée a la préparation coco.
Entreposez 3 h au réfrigérateur. Réalisez I'insert de I’entremets : versez la creme
coco sur la dacquoise, dans le cercle de 16cm de diametre. Entreposez directement
au congeélateur pour 3 h.

MAMNTACTE ; vy
JN 1T AGE f [

Lissez la ganache coco au batteur muni du fouet. Montez la creme liquide bien froide
au fouet, puis mélangez avec la ganache lissée. Montez I’entremets dans un cercle
de 18cm de diametre chemisé de Rhodoid® : déposez le sablé coco, puis recouvrez
de ganache montée. Chemisez également le cercle avec la ganache. Déposez I'insert
par-dessus en appuyant légérement, puis recouvrez de ganache montée. Lissez a
I’'aide d’une palette, Mettez au congélateur pendant au moins 10 h avant le glagage

CAGE 3LANC
Le jour méme, réalisez le glagage comme indiqué p. 317. Versez-le sur I'entremets
congelé posé sur une grille au-dessus d’un plat, afin de bien I'enrober.
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KOKOCOBbIN TOPT

MoproTtoBkKa: 3 yaca
MpurotoBneHue: 25 mMuHyT

OTAapix: 12 yacos + 7 yacoB + 10 yacos

PeuenT Ha 8 nepcoH

KOKocoBbI# raHall

1,5 nucra kenatuHa
10 r Bogpl

500 r ntope KoKoca

50 r 6enoro wokonaga
250 r cauBoOK

KokocoBoe neco4yHoe TecTto

Cabsie 6bpeToH
30 r XXenTkos

65 r caxapa

75 r markoro macna
1,5r conu

100 r myKn

7,5 r paspbixautena

50 r *kapeHOoW KOKOCOBOW CTPYHKKH

115 r macna-Kakao

KoKocoBbI gakya3

185 r caxapHoii nygpbl
115 r KOKOCOBOW CTPYKKK
75 r MMHAANbHOM NyApPbl
225 r 6enkos

75 r caxapa

KOKoCoBbI# raHall

HaKaHyHe ocTaBbTe }KenaTuH pa3amaynBaTbca
B XxonogHoh Boge. KokocoBoe niope
aoseguTe OO0  KMMEHUsA  BblelTe  Ha
py6neHbIn LoKonag, pasmelumBas.
Mpobente norpy>KHbiM 6aeHAEpPOM, YTOObI
XOpOWO pacTonuTb LWoKonaa. JobasbTe
OT)KaTblA  KeNaTUH B TOPAYYD CMECh.
OctaBbTe OTAbIXaTb Ha 12 yacoB B
XONOAUNBHUKE.

KoKocoBoOe Neco4YyHoe TecTo

YTpom pasorpeiite ayxosKky Ao 180 C. B yawe
MMWKCepa C HacagKow BeH4YMK B3bente [0
NMOCBET/NIEHMA XKEeNTKM U caxap. CmeHute
BEHYMK HA JUCT W cmewante pobasus
cAnBoyHoe macno. CHavana pobasbTe conb,
3aTeM NPOCEAHHYIO MYKY C Pa3pbIX/UTENEM.
Cmelwante A0 OAHOPOAHOCTM HECKONbKO
CeKyHa. PacKaTailiTe TOAWMHOAN 3 MM U
Bbinekante 10 MUHYT. B KOHUE M3menbynTe
necoyHoe TecTo B poboKone Ha maneHbKkue
KYCOYKM. [obasbTe noAKapeHHyo
KOKOCOBYIO  CTPY)KKY M KaKao-macno,
cmewanTte. C NOMOLLbIO M30THYTOM CnaTy/bl,
pacnpegenute B Koable gnametpom 16 cm.
OcTaBbTe KpUCTanansmposaTbca Ha 1 yac B
MOPO3UJIKE.

KoKocoBbI gakya3s

PasorpeiTe BEHTUNALMOHHYIO AOYXOBKY A0
180 C. MpoceiiTe BMecTe caxapHylo nyapy,
KOKOCOBYIO CTPYKKY U MUHOANbHYIO Nyapy.
B3b6eliTe 6enKM [0 KPEenKo nexbl.

C nomoWbl  CUINMKOHOBOM  NOMATKM
nob6asbTe npocesHHble Nyapbl. C nomoLwbto
MellKa C HacaaKkou oTcaaute OUCKBUT B
Konbua 16 cm, BbineKamte 12 MUHYT.
Oxnagute Ha pelleTKe.



KoKocoBbI Kpem

75 r cBeXxero Kokoca

350 r ntope KoKoca

150 r KOKOCOBOro MOJIOKa
6 r KCaHTaHbI

30 r Malibu®

150 r chnBoK

100 r mackapnoHe

benas rnasypb
300 r 6enom rnasypu, ctp. 509

Coset

3ToT peuenT TpebyeT [ONrOro OTAbIXA.
HayHuTe penatb ero 3a pAgBa AHA 40
Aerycraumm.

KoKocoBbI Kpem

OTpennte KOKOC OT CKOpAYMbl, NOCTy4aB Mo
HEMY CKanKoW. M3menbymte Ha KYCOYKU U
CMeLWanTe C KOKOCOBbIM MOJNOKOM U
KOKocoBbiM ntope. [lpobelite NOrpy*KHbim
6neHaepom, NOCTENEHHO BCbIMas KCaHTaHy
00 MOJHOTO CMELWWBAHMA U U3MeSIbYeHMA
Kokoca. lobasbTe Malibu®. B3beitTe B yalle
MMUKCEPA C HACAAKOM BEHYMK CAMBKU WU
MacKapnoHe. [JobasbTe CIMBKM o
MacKapnoHe B KOKocoByto maccy. OcTtasbTe
Ha 3 yaca B XxonoAunbHUKe. Bbineinte
KOKOCOBbIN Kpem B KoJiblLa, gMameTpom 16
CM Ha BUCKBUT AaKyas . OcTaBbTe Ha 3 Yaca B
MOPO3UNbHOM Kamepe.

Cbopka

B3beliTe raHaw [0 r1a4KoOM  TEKCTypbl.
B3beiTe xonogHble CAMBKM U CMellaiTe C
raHawem. Cobepute TOpT B Kosble 18 cm,
BbIZIOXMB MO KPYry ANEeHTy Rhodoid®.
BblnoXMTE KOKOCOBOE MNECoYHoe TecTo,
CBEPXY BbIIOXKUTE raHall U HaHecUTe ero Ha
CTEHKWN KONbLA. BblnoXuTe 3aMOpPOXKeHHbIN
OMCKBUT C KpemMoMm, c/erka HagaBAuBas.
BbineiTe raHaw W CPOBHANTE C Kpaamu
dopmbl. [epen  NOKpbITUEM  [A3ypblo
ocTaBbTe Ha 10 YacoB B X0N04U/IbHUKE.

Benas rnasypb Ha Kpaxmasne

B TOT e AeHb NPUroToBbTe rNasypb Kak
yKasaHO Ha cTp. 509. MoKpolite rnasypbto
TOPT, BbI/IOXKUB €r0 HA PELUETKY.
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FRUITS

PFOAPOA

DACQUOISE €OCOo

75g de sucre glace
50g de noix de coco
rapée

30g de poudre d’amande
100g de blancs d’'eufs
30g de sucre semoule

PASSTON-COCO
230g de purée de fruit
de la passion
170g de purée de noix
de coco
4g d’agar-agar
48g de sucre semoule
60g de graines de fruit
de 1la passion

Coco
S feuilles de gélatine
70g d’eau d'hydratation
500g de purée de noix
de coco
15g de Malibu®
90g de blancs d’eufs
100g de sucre semoule
250g de créme liquide

NTAGE ET FINITIONS

Enrobage blanc

200g d’appareil a
enrobage (voir p. 317)
Glacage blanc fécule
200g de glagage

(voir p. 317)

Chips de coco

(voir p. 316)

DACQUOISE CoCO
Préchauffez le four en chaleur ventilée a 190°C (th. 6-7). Tamisez ensemble le
sucre glace, la noix de coco rapée et la poudre d'amande. Montez les blancs
d’ceufs au batteur muni du fouet, en les serrant progressivement avec le sucre
semoule. Incorporez les poudres tamisées a I'aide d’une maryse. Etalez sur une
feuille de papier cuisson, puis enfournez pour 7 a 8 min, en surveillant bien
la cuisson. Laissez refroidir sur une grille, puis détaillez des disques de 3,5cm
de diameétre avec un emporte-piéce. Entreposez au congélateur pour 30 min.

INSERT PASSION-COCO
Faites chauffer ensemble la moitié des purées de fruits de la Passion et de
coco. Ajoutez I’'agar-agar mélangeé au sucre semoule, puis laissez bouillir encore
2 min. Laissez refroidir.
Mixez au robot-coupe en vitesse lente, puis ajoutez progressivement le reste
des purées de fruits. Incorporez les graines de fruit de la Passion a I'aide d’'une
maryse. Versez dans les alvéoles d’'un moule demi-sphéres de 3 cm de diamétre,
puis mettez au congélateur pour 2 h.
Démoulez puis garnissez de nouveau les moules avec la préparation. Déposez
les demi-spheres congelées dessus afin de former des boules. Entreposez au
congélateur pour 1h.

MOUSSE COCO
Mettez la gélatine a tremper dans I'eau froide. Faites chauffer un tiers de la
purée de noix de coco, puis ajoutez la gélatine essorée. Lorsque le mélange
commence a épaissir, incorporez la purée de noix de coco restante a froid,
ainsi que le Malibu® Montez les blancs d’ceufs au batteur muni du fouet, en
les serrant progressivement avec le sucre semoule. Incorporez cette meringue
a la purée de coco. Montez la creme liquide au batteur muni du fouet, puis
incorporez-la également. La mousse doit étre «dense» lors du montage pour
que l'insert ne tombe pas. Pochez la mousse dans la premiere partie des
alvéoles d’'un moule spheres de 4,5cm de diametre. Insérez dans chaque alvéole
un rond de dacquoise et un insert Passion-coco. Mettez la deuxiéeme partie du
moule puis garnissez avec le reste de mousse coco, en faisant attention de ne
pas avoir de bulles d’air. Mettez au congeélateur 3 h.

MONTAGE ET FINITIONS
Démoulez les spheres congelées et lissez-les pour enlever les éventuelles
imperfections. Réalisez I'enrobage blanc comme indiqué p. 317, puis enrobez-
en les sphéres en les plongeant dedans. Réalisez également le glagage blanc
comme indiqué p. 317 et glacez les sphéres en les trempant dedans. Disposez
harmonieusement les chips de coco partout autour de chaque sphére coco.

COCO



KOKOCOBbIA MTOMMNOM

MoaroToBKa: 2 yaca
Mpurotosnenue: 10 MuHyT
OTabix: 6 yacosB 30 MUHYT
Peuent Ha 8 nepcoH

KoKocoBbI gakya3

75 r caxapHo nyapbl

50 r KOKOCOBOW CTPYKKM
30 r MMHAaNbHOW Nyapbl
100 r 6enkos

30 r caxapa

Ha4yMHKa KOKOC-MapaKkymns

230 r mapakyiu

170 r ntope KoKoca

4 r arap-arapa

48 r caxapa

60 r KOCTOYEK MapaKyiin

KoKocoBbI gaKkyas

PasorpeiTe BEHTUNALUMOHHYIO AYXOBKY A0
190 C. MpocerTe BMecTe caxapHyk nyapy,
KOKOCOBYIO CTPYXKKY U MUHAANbHYIO NyApy.
B3beiTe 6enKkn J0 Kpenkom neHbl.

C nomowbi  CUIMKOHOBOM  /JIONATKM
nobasbTe npocesHHble nyapbl.
Pacnpegennte Ha neprameHTe WM BbiNekanTe
7-8 MUHYT, HabnAan BpemMs OT BPEMEHM 33
BbiMekaHnem. Oxnagute Ha  peLleTKe.
BbipexbTe Kpyru gumametpom 3,5 cm.
OcTtaBbTe B MOpPO3W/IbHOM Kamepe Ha 30
MMHYT.

HauynHKa KOKOC-MapaKyusa

HarpeiTe BMecTe N0N0OBUHY NOPe MapaKkyiu
M KOKoca. [lobaBbTe caxap, CMEeLaHHbIM C
arap-arapom. [aiite nokunetb 2 MUHYTbl U
oxnagute. Cmewaitite B pobokone Ha
MeaNIeHHOM CKOPOCTU U fob6aBbTe XON04HbIE
niope. [JobaBbTe KOCTOYKM  MapaKynu.
Hanonnute Ha4YMHKOM nonycéoepsbl,
AnameTpom 3,5 CM. OcrasbTe B
MOPO3UNbHOM Kamepe Ha 2 Yaca. M3snekute
13 GOpPM M HANONHUTE UX 3aHOBO HAYMHKOM.
BbinoXKnTe 3amoporkeHHble nonycoepbl Ha
HAYUHKY, 4YTOBbI NONYYMANCH LWIAPBI.



KoKocoBbI# mycc

5 nucToB XenaTuHa

70 r BOAbI ANA KenaTmHa
500 r ntope Kokoca

15 r Malibu®

90 r 6enkos

100 r caxapa

250 r chmBoK

Cbopka

benbi coyc Ana NoOKpbITUA

200 r coyca gna nokpbitMa, cTp. 509

benasa rnasypb Ha Kpaxmane

200 r rnasypwm, ctp. 509
Kokocosble umncel, cTp. 506

KoKocoBbIn mycc

HakaHyHe oCTaBbTe KenaTuH
pa3maymBaTbCA B XOJI0AHOM BOAe.
Mogorperite TpeTb nope U  pobasbTe
enatuH. Koraa macca HayHeT 3arycreBaTb —
006aBbTe OCTAaTOK KOKOCOBOro Mope WU
Malibu®. B3beiTe 1o Kpenkoi neHbl b6esku
M AobaBbTe MX B KOKOCOBOe ntope. B3beiTe
C/IMBKM B Yalle MMUKCepPa C HAaCagKON BEHUMK
M Takke Aob6aBbTe B MpeablayLLyto CMecChb.
Mpu cbopKe Mmycc [A0/IKeH ObiTb YiKe
OOCTaTOYHO TYCTbIM 4YTOObI 3aMOPOXKEHHan
HauMHKa He yToHyna. OTcaguTe Mmycc B
nonycdepsol, amametrpom 4,5 cm, BcTaBbTe
KpYy*Ko4Yek BMCKBMTA, 3aTEM 3aMOPOIKEHHYHO
HauyuHKY. HaKponTe BTOPOM MNONOBUHOMN
dopmbl M yepe3s oOTBepcTME OTCaguTe
KOKOCOBbIM  Kpem, wu3beras noAsB/eHUA
nysbipeir Bo3ayxa. OctaBbTe Ha 3 4yaca B
MOPO3UNbHON Kamepe.

Cbopka

N3Bnekute chepbl M3 popm n oTwANynTe
NOBEPXHOCTb LLIApPa OT LEePOXOBATOCTEMN.
MpuroToBbTE COYC AN1A NOKPLITUA KaK
yKa3aHo Ha cTp. 509, oKyHuTe B Hero coepbl.
MpuroToBbTE rNa3ypb KaK yKa3aHO Ha CTp.
509 n noKkpoitTe eto cdepbl, OKyHas X B
rnasypb.

KpacmBo gekopupyiiTe KOKOCOBbIMM
ynuncamm.
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AAYOTTED

110g de blancs d’eufs
90g de sucre glace

50g de farine

480g d’'eau

44¢g de beurre

4g de sel

100 g de pignons de pin

PIGNO

Préchauffez le four a 170°C (th. 6).
Mélangez les blancs d’ceufs avec le sucre glace et la
farine. Portez I'eau a ébullition avec le beurre et le sel,
puis versez sur la premiére préparation et mélangez.
Etalez I'appareil obtenu sur une plaque antiadhésive,
sur 1cm d’épaisseur. Parsemez de pignons de pin.,
Enfournez pour 12 min, puis retournez la plaque et
faites cuire 12 min a nouveau. Détaillez des brisures

de gavotte de 6 x 6cm environ.
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= PAXIO-LXEO T

PATE A CHOUX PATE A CHOUX
400g de pate a choux Réalisez et dressez la pate a choux pour Paris-Brest comme indiqué p. 312
(voir p. 312) .

) PRALINE PISTACHE
PRALINE ‘PISTACHE Préchauffez le four a 150°C (th. 5) et faites-y torréfier les pistaches pendant
I 15 min. Faites cuire le sucre et I'eau dans une casserole jusqu’a I'obtention d’un

250g de sucre semoule
80g d’eau
10g de fleur de sel

PATE DE PISTACHE
100g de pistaches

caramel et, lorsqu’il est a 180°C, versez-le sur les pistaches. Mixez a I'aide d’un
robot-coupe, puis mélangez au batteur muni de la feuille avec la fleur de sel.

PATE DE PISTACHE
Augmentez le foura 180°C (th. 6). Torréfiez les pistaches 15.a 20 min. Mettez-les

7g de sucre glace avec le sucre glace et la fleur du sel et mixez avec un blender puissant pour

0,2g de fleur de sel obtenir une pdte lisse.

CREME PRALINEE CREME PRALINEE PISTACHE
; PISTACHE Réalisez la creme pdtissiere comme indiqué p. 314 et laissez-la 30 min au frais.
g 600g de creme patissiere  Lissez-la puis ajoutez 9og de praliné et 60g de pdte de pistache Réalisez la
) (voir p. 314) créme au beurre (voir p. 314) et montez-la dans un batteur muni du fouet afin

98igiide’” prafisuic |pisitache de la rendre lisse. Incorporez-la délicatement au premier mélange. Réservez
=L 60g de pate de pistache 3 h au frais.
3 520g de créme au beurre

(voir p. 314) CRUMBLE VERT
3 CRUMBLE VERT Dans un batteur muni de la feuille, mél;ngez Ifa beurre a've; la fari‘ne, 'Ie sucre
Y 100g de beurre cassonade et les colorantsvert et rouge. Etalez a 0,5cm d’épaisseura I'aide d’un
L 125g de farine rouleau a patisserie ou au laminoir. Mettez-les a congeler pour 30 min. Dorez
- 125g de sucre cassonade le crumble congelé avec le blanc d’ceuf a I'aide d’un pinceau, puis parsemez-le
= 1g de colorant vert de pistaches. Disposez une feuille de papier cuisson dessus et appuyez avec
; 0,7g de colorant rouge un rouleau afin de bien les incruster. Détaillez 10 ronds de 6cm de diametre
e 1 blanc d’euf et ajourez le centre avec une douille unie de 20mm pour des Paris-Brest

80 g de pistaches
de Sicile

PISTACHES TORREFIEES
100g de pistaches brutes

individuels, ou un rond de 18 cm ajouré de 12 cm pour un grand.

PISTACHES TORREFIEES
Préchauffez le four a 150°C (th. 5) et faites-y torréfier les pistaches jusqu’a
I'obtention d’une coloration réguliére, soit environ 15 min.
MONTAGE ET FINITIONS
Sucre glace
Peaux de pistache

MONTAGE ET FINITIONS
Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Dressez le crumble détaillé sur la pdte
a choux. Parsemez de sucre glace et faites cuire pendant 40 min, puis faites
sécher au four ventilé a 160°C (th. 5-6) pendant 10 min. Faites refroidir, puis
coupez le Paris-Brest en deux. Ecrasez bien |la mie de la partie inférieure des
choux et pochez la creme pistache en faisant des petits tourbillons avec une
douille cannelée. Ajoutez des pistaches torréfiées. Réalisez 6 points de praliné
pistache. Détaillez le ou les chapeaux avec un emporte-piece de taille adaptée
afin qu’ils soient bien ronds, puis posez-les dessus. Parsemez de pistaches
torréfiées, de sucre glace et de peaux de pistache.

PIDIACHE




®UCTALLIKOBbIN NAPU BPECT

MoprotoBKa: 2 yaca 30 MUHYT
Mpurotosnenue : 1 yac 40 MUHYT
Otgbix: 3 yaca 30 MUHYT

Peuent Ha 10 nepcoH

3aBapHoe TecTo

400 r 3aBapHoro TecTa (cTp. 495)

duncTawkoBoe NpaanHe

500 r HeoUYMNLWEHHOTO MNUHAANA
250 r caxapa

80 r Boabl

10 r conwu fleur de sel

ducrawKosada nacra

100 r ducTawek
7 r caxapHoW nyapbl
0,2 r conu fleur de sel

Kpem ¢ dp1CcTawKoBbIM NpaanHe

600 r 3aBapHoro Kpema (ctp. 500)
90 r ¢pMcTaWKOBOro NpannHe

60 r ducTalwKoBOM NacTbl

520 r macnsHoro Kpema (cTp. 500)

3aBapHoe TecTo

MpurotosbTe U OTCaAUTE 3aBapHOE TECTO
AnA napu bpecTta Kak yKasaHo Ha cTp. 495.

ducrtallkoBoe npasanHe

PasorpeiTe ayxosKy Ao 150 C n nogrkapbTe
évcTawkm B TedeHun 15 muHyT. Harpente
caxap W BoAy OO COCTOAHMSA Kapamenu c
Temnepatypor 180 C. BbineiiTe ee Ha
¢uctawkun. Cmewalite BCce B pobOKone.
3aTem cMellanTe B Yalle MMUKCepa HacaaKoM
JIUCT C CONblO.

ducrawKkosas nacra

Pa3zorpeite ayxosKy o 180 C n nograpbTe
duncTawKm B TeyeHunm 15-20 MWHYT
MomecTnTe MX BMECTe C caxapHOW Nyapoi u
conbto Fleur de sel B mowHbIn 6GreHaep u
CMeLlaiTe A0 rnagKom TEKCTYpbl.

Kpem ¢ d1CTaWKOoBbIM NpaanHe

MpuroToBbTe 3aBapHOM KPeM KaK yKa3aHo
Ha cTtp. 500. Octasbte Ha 30 MUHYT B
XonogunbHuKe. Babeinte ero Hacagkom nuct
[0 rnagkon TeKcTypbl, pobasbte 90 r
npaavHe wu 60 ¢yHAy4YHON nacTbl.
MpUroToBbTE MACAAHbIN KpPeMm, Kak YKa3aHo
Ha cTp. 500. Bs3b6elte ero A0 rnagKkow
TEKCTYPbl B MMWKCEPE C HACALKOM BEHYMK.
[ob6asbTe ero B nepByto maccy. OcTtaBbTe Ha
3 yaca B X0N04UNbHUKE.



3enéHbl Kpamba

100 r chnBoYHOro macna

125 r myku

125 r KOpnyHEBOro caxapa

1 r 3enéHoro Kpacutena

0, 7 r KpacHoro Kpacurens

1 6enok

80 r cMumnnnckom dpmcTawkm

HapeHble ducTalKku

100 r HeoUULEHHOM PUCTALLKN

Cbopka

CaxapHasa nyapa
Wenyxa ¢pucrawek

3enéHbl Kpamba

CmelwwanTe B Yale mMUKcepa HAacagKoOW AuUCT
Macno, MyKy, KOPMWYHEBbIN caxap U
Kpacutenun. Packatamte Tecto go 0,5 cm.
OctaBbTe B MoOpo3e Ha 30 MUHYT.
3aMOpOXKEHHbIN  Kpambn  nokponte ¢
MOMOLLBID  KUCTOYKM  Benkom,  3aTem
nocobinbTe GUCTALLIKON. BblnoxuTe cBepxy Ha
TECTO MNeprameHT M C MOMOLLBK CKaKn
HagaBauBalkTe, 4YTOObl XOPOLO COEeAUHUTb
opexn c Tectom. Bbipexbte 10 auckos
ONAMEeTPOM 6 CM M C NOMOLLBI KPYr/iomn
Hacagkm 20 mm BbIpeXbTe UEHTP AWUCKa.
lMoBTopuTe TO e camoe C [OUCKOM
anametpom 18 cm n ¢ guckom gnametpom 12
cm ana 6onbworo Mapu bpecr.

HapeHble dUCTALLKH

Pa3sorpeinte ayxosky o 150 C n nogxapbte
dUCTaLWKM A0 PpaBHOMEPHOIO LiBeTa OKos10 15
MUHYT.

Cbopka

Pa3zorpeite ayxoBKy go 180 C. BblnoxKute Ha
3aBapHOe TecTo KonbLa Kpambna. MNocbinbte
CaxapHoi nygpoln W  BbiNekante B
KOHBEKUMOHHOM ayxosBke 40 muHyT npn 180
C. CHusbte Temnepatypy o 160 C wu
Bbinekante ewe 10 MuHyT. Oxnagute wu
paspexbTe Mapwn bpect nonosam.
MNpupasute MAKMLW 3aBapHOro Tecta W
oTcaguTe CBepxy C MOMOLLbO 3yb4yaTol
Hacagkm GUCTAWKOBLIA Kpem Cnupanbio.
MocbinbTe *KapeHbiMu bucTawkamm.
Otcagnute B Kpem 6 TOuyeK GyHAYYHOro
npanvHe (NpUM. NpY NOMOLLM MANEHBKOrO
KOHAMTEPCKOro Mewka ). C nomouwbto
KPYrioM BbleMKM NOAPOBHANTE Kpaa Yy
KpbILIEYKN U3 3aBapHOro Tecta. HakponTe en
BTOpyto uYactb [lapu bpecta, KoTopaa c
Kpemom. [lekopupynte noAKapeHHbIMU
dUCTallkamn, caxapHoOM Nyapon U LLIEeNyXomn
ducTalex.
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FINANCIEXD

100g de beurre

60g de poudre de pistache de Sicile
110g de sucre glace

35g de farine T45

5g de pate de pistache

100g de blancs d’eufs

a température ambiante

100g de pistaches de Sicile

Fleur de sel

Réalisez un beurre noisette en faisant bouillir ce
dernier jusqu’a ce qu’il prenne une couleur brun clair
et qu’'une bonne odeur de noisette s’en dégage.

Préchauffez le four a 180°C (th 6)
Mélangez la poudre de pistache, le sucre glace et la
farine puis incorporez la pdte de pistache. Ajoutez les
blancs d’ceufs, puis incorporez le beurre noisette tiéde.

Laissez refroidir

Garnissez les alvéoles d’un moule demi-spheres

de 4,5cm de diamétre en comptant 12g d’appareil

par alvéole. Parsemez de pistaches concassées et
enfournez pour 6 min.

Saupoudrez 1 pincée de fleur de sel sur chaque
financier et servez.

FPIDIACHE
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OUCTALLKOBbIE PUHAHCbE

MogrotoBka: 20 MUHYT
Mpurotosnenue: 10 MuHyT
Peuent Ha 8 nepcoH

100 r canBoOYHOro macna

60 r nygpbl CULWUAMNCKON PUCTALLKMK
110 r caxapHow nygpbl

35 r myku T45

5 r ¢ucrawkoBoit nacrbl

100 r 6enKoB KOMHATHOM TemnepaTypbl
100 r cMumnuniickom pucTalKkm

conb fleur de sel

MpurotoBbTe CAMBOYHOE Macao0 noisette,
NPOKUMNATUB €ro A0 CBET/IO-KOPUYHEBOIO
LBETA U OPEXOBOr0 apoMaTa

Pasorpente ayxosky go 180 C. Cmewalite
OUCTAWKOBYD Ny4py, CaxapHyl nyapy U
MyKy. [JobaBbTe ¢MCTAaWKOBYH  MacTy.
JobasbTe benku, 3aTem pobaBbTe TENnoe
macno noisette. Oxnagure.

HanonHute nonycdepsl, anametrpom 4,5 cm
B3BecuB No 12 r tecta Ha 1 popmy. MocbinbTe
pyb6neHor GUCTALLIKON 1 BbINeKanTe 6 MUHYT.
MocbiNbTe CONbID  KaAbl  GUHAHCbE U
noaasamTe.
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= XUDIX)

BISCUITS CITRON-CACAHUETE-PISTACHE

260g de poudre d’amande
225g de sucre cassonade
330g de blancs d’'eufs
105g de jaunes d’e@ufs

30g de pate de café
60g de créme liquide
65g de sucre semoule

lg de sel
210g de beurre
105g de farine T55
6g de levure chimique
60g de pistaches de Sicile
Le zeste de 4 citrons jaunes
60g de cacahuetes fraiches

LES INSERTS

Cubes citron: marmelade citron jaune

120g d’eau
180g de jus de citron jaune
30g de sucre semoule
S5g d’agar-agar
55g de citron caviar
40g de segments de citron
170g de citron confit (du commerce)

MULTIFRUITS

Cubes pistache: praliné pistache
50g de sucre semoule
15g d’eau
100g de pistaches
2g de fleur de sel

Cubes cacahuete: praliné cacahuéte
100g de cacahuetes
50g de sucre semoule
15g d’eau
2g de fleur de sel

CAXE

LES ENROBAGES
Cubes citron: enrobage jaune citron
300g d’enrobage (voir p. 317)
4g de colorant jaune liposoluble

Cubes pistache: enrobage vert pistache
300g d’enrobage (voir p. 317)
4g de colorant vert 1liposoluble
lg de colorant jaune liposoluble

Cubes cacahuéte: enrobage ivoire
300g d’enrobage (voir p. 317)

LES FINITIONS

Cubes citron: feuille d’or
2 feuilles d’or par cube

Cubes pistache: glacage vert pistache
300g de glagage (voir p. 317)
10g de poudre argent
0,.5g de colorant vert liposoluble
1,5g de colorant jaune 1liposoluble
1,5g de vanille en poudre

Cubes cacahuete: glacage blanc
300g de glagage (voir p. 317)
25g de fécule
20g de colorant titane liposoluble
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MULTIFRUITS

AXUDIX®)

BISCUITS CITRON-CACAHUETE-PISTACHE
Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Mélangez la poudre d’amande avec 195g de
cassonade, 60g de blancs et les jaunes d’ceufs, la pdte de café, lacreme, 45g de sucre
et le sel. Faites fondre le beurre et laissez-le tiédir. Montez les 270g de blancs d’ceufs
restants en neige dans un batteur muni du fouet et serrez-les avec 20g de sucre.
Incorporez le beurre tiéde dans le premier mélange, ajoutez la farine et la levure
chimique, puis les blancs en neige. Répartissez I'appareil dans 3 cul-de-poules. Dans
le premier, ajoutez les pistaches grossierement hachées, dans le second les zestes
de citron et dans le dernier les cacahuetes grossierement hachées. Versez chaque
appareil sur une plaque et faites-les cuire 2 fois 5 min en retournant les plaques a

mi-cuisson.

INSERT MARMELADE CITRON JAUNE
Faiteschaufferl’eau avec le jus de citron, puis ajoutez le sucre mélangeza 'agar-agar.
Laissez bouillir 2 min, puis débarrassez dans un bac et entreposez au réfrigérateur
30 min pour faire refroidir le gel rapidement. Lorsqu’il est bien froid, mixez-le a I'aide
d’un mixeur plongeant en faisant attention de ne pasincorporerd’air.Ajoutez le citron
caviar, les segments de citron en morceaux et les citrons confits hachés finement.

PRALINE PISTACHE
Dans une casserole, faites cuire le sucre avec I'eau a 180°C jusqu’a 'obtention d’un
caramel et versez sur les pistaches légérement torréfiées sur un tapis Silpat® Mixez
le tout a l'aide d’un robot-coupe jusqu’a I'obtention d’une pate homogene, puis
travaillez-la au batteur muni de la feuille en ajoutant la fleur de sel.

PRALINE CACAHUETE
Préchauffez le four a 150°C (th. 5). Faites-y torréfier les cacahuetes pendant 15 min.
Faites cuire le sucre avec I'eau jusqu’a I'obtention d’un caramel a 180°C et versez-le
sur les cacahuétes. Mixez le tout a I'aide d’un robot-coupe jusqu’a I'obtention d’une
pdte homogene, puis travaillez-la au batteur muni de la feuille en ajoutant la fleur
de sel.

MONTAGE DES CUBES
Détaillez des fonds de biscuits a I'aide de cubes en inox de 3cm de coté. Pochez
dessus l'insert correspondant a chaque biscuit : de la marmelade citron pour le biscuit
citron, du praliné cacahuéte pour le biscuit cacahuete et du praliné pistache pour le
biscuit pistache. Répétez I'opération une seconde fois en ajoutant un biscuit puis en

CAXE



repochant de la garniture, puis complétez le cube avec un dernier carré de biscuit sur
le tout. Mettez au congélateur pour 2 h. Lorsque les cubes sont pris, démoulez-les.

ENROBAGE DES CUBES
Réalisez les enrobages jaune citron, vert pistache et blanc ivoire en suivant le procédé
indiqué p. 317, en adaptant avec les quantités et les colorants mentionnés pour
chacund’eux(voir lesingrédients p. 306). Piquez les cubes avec un pique a brochette
et plongez-les dans les enrobages leur correspondant portés a 25°C : le jaune citron
pour les cubes citron, le vert pistache pour les cubes pistache et le blanc ivoire pour
les cubes cacahuéte.

FINITION DES CUBES
Recouvrez entierement les cubes citron de 2 feuilles d’or chacun.Réalisezles glagages
vert pistache et blanc en suivant le procédé indiqué p. 317, en adaptant avec les
quantités et les colorants mentionnés pour chacun d’eux (voir les ingrédients p. 306)
Trempez les cubes pistache dans le glagage pistache et les cubes cacahuéte dans
le glacage blanc.

MONTAGE DU RUBIK'S CAKE
Disposez les cubes par g sur 3 socles carrés de 10cm de coté et empilez-les les uns
sur les autres. N’hésitez pas a décliner cette recette avec d’autres parfums et d’autres
finitions en vous inspirant des recettes du livre pour créer des cubes différents.

C’CLL& (:t{’l’o'\,
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KYBUK PYBUK

MoaroToBKa: 2 yaca
Mpurotosnenue: 30 MUHYT
Otabix: 2 yaca 30 MUHYT
Peuent Ha 10 nepcoH

BUCKBUTbI AIMMOH — apaxmc — GUCTALIKA

260 r MMHAaNbHOM Nyapbl
225 r caxapa KaccoHag,
330 r 6enkos

105 r »kentkoB

30 r nacTbl Koge

60 r cnneok

65 r caxapa

1rconu

210 r chMBOYHOrO macna
105 r mykn T55

6 r paspbixinTena

60 r cMUMAMNCKOM PUCTALLIKK
uegpa 4 "MMoOHOB

60 r cBerkero apaxuca

JINMOHHbIe KYBUKU: NTMMOHHbIN Mapmenaa

BUCKBUTbI IMMOH — apaxmc — GUCTALLKA

Pasorpente ayxosky go 180 C. Cmewalite
MUHAaNbHytO0 nyapy, 195 r KopuyHeBoro
caxapa, 60 r 6enKoB M XenTkos, nacty Kode,
CNnBKMK, 45 r caxapa u conb. Pactonute macno
n octyamuTe cnerka. B3berite 270 r 6enkos ¢
20 r caxapa. [lobasbTe TENN0E pacTonaeHHoe
Macno, MyKy C PaspbIXiMTeNem U B KOHLE
nobasbTe B36UTbIe benku. Pasgenute maccy
B TPX pasHble MUCKU. B nepsyto maccy
[o06aBbTe KPYNHO HapybneHHblie GUCTALLKY,
BO BTOPYHO — IMMOHHYIO Ueapy, U B TPETbIO -

KPYnHO HapybaeHHble ducTawkm.
PacnpegenunTe Kaxkayto maccy Ha NPOTUBHE U
BbiMekante 2 pasa nNo 5  MuHyT,
nepesopaymMBasa MNpPOTMBEHb  MocpeguHe
BbINEKaHUA.

JINMOHHbIM Mapmesiag,

120 r BOAbI

180 r "MMOHHOrO CoKa

30 r caxapa

5 rarap-arapa

55 r N"MMOHHOW UKpbI

40 r cermeHTOB IMMOHaA

170 r AMMOHHBIX LLyKaToB (MOKYMHbIX)
ducTawkosoe

Pucrawkosble KYOUKMU:

npaanHe

50 r caxapa

15 r soAapl

100 r pucTawek

2 r conu fleur de sel

HarpeiiTe BoAy C COKOM ANMMOHA, 3aTeM
[06aBbTe caxap, CMeLaHHbIM C arap-arapom.
MpoBapuTe 2 MUHYTbI. BbINOXKUTE B LLMPOKYIO
emKocTb. OcTasbTe B XON104AWNbHUKE A0
OCTbIBaHMA Ha 30 MUHYT.

Koraa renb cTaHeT XxonoaHbim - npobeute
Norpy»KHbiM 6aeHaepom (Npum.

3aCTbIBWYIO Maccy) u3beras nonagaHuAa
Bo3ayxa. JobasbTe MKPY NMMOHA, CErMEHTbI
JIMMOHA W MeNKO pybaeHHble LyKaTbl.

PurcTawKoBoe NpaanHe

HarpeitTe caxap wn BoAy A0 COCTOAHMA
Kapamenn ¢ temnepatypoi 180 C. Bbineunte
€ee Ha c/erka nogyapeHHble PUCTaWKKM Ha
Silpat. Cmewalite Bce B poboKone. 3aTem
CMeLlalTe B Yalle MMKCcepa HaCcaZKoM INCT C
CONbIO.



ApaxuncoBble KyBMKKU: apaxnMcoBoe NpaanHe

Apaxucosoe npanavHe

100 r apaxuca
50 r caxapa
15 rsBogpbl

Cnasypu

JINMOHHble KyOUKWU: KEeNTbl CoyC AN
MOKPbITUA

300 r coyca gna nokpbitT1a, cTp. 509

4 1 }KeNnToro XXMpopacTBOPMMOro Kpacutens

ducTalkosble Ky6UKN: 3e1EHan
ducTallkoBas rnasypb

300 r coyca ana nokpbiTna, ctp. 509

4 1 3e1eHOT0 XMPOPACTBOPMMOTO Kpacutena
1 r XXenToro *XMpopacTBOPUMOrO Kpacutensa

ApaxuncoBble Ky61Kn: rnasypb 13 6enoro
LWOKO1a4a
300 r coyca ana nokpbitua (ctp. 509)

Jexop

JInMOHHble KYBUKN: NUCTbA 30/10Ta
2 Ancta Ha 1 Kybuk

ducTawKoBble KyOMKKU: 3enEHan
ducTalwKoBan rnasypb

300 r rnasypwu (ctp. 509)

10 r cepebpsAHoM nyapbl

0,5 r 3eneHOro *XMpopacTBOPUMOro
KpacuTens

1,5 r XenToro *XnpopacTBOpUMOro
Kpacutens

1,5 r BaHUAbHOM NyApbI

Apaxuncosble KybuKku: 6enas rnasypb

300 r rnasypwm, ctp. 509

25 r kpaxmana

20 r 6en0ro *KMpopacTBOPMMOro Kpacutens

Pasorpente ayxosBky go 150 C. MpoxapbTe
apaxuc 15 muHyT. Harpeiite caxap v Boay 40
COCTOAHMA Kapamenn TemnepaTypon 180 C n
BblnenTe Ha opexun. Cmewalite BCe B
pobokone. 3aTem CMeLLaiTe B Yalle MUKcepa
HACaAKOM INCT C CONbIO.

CbopKa KybnKoB

BoiperKbTe Kyb6uMKM OWUCKBUTA C MOMOLLbIO

KBagpaTHOM Bbipybkn 3 cm. Otcagute
BOBHYTPb KaXaon (GOPMOYKM  HAYMHKY,
KoTopas COOTBETCTBYET 6ucKBUTY:
JMMOHHbBIA ~ Mapmesia, Ha  JIMMOHHbIN
BGUCKBMUT, apaxucoBoe npanvHe Ha
apPaxmcoBbI OUCKBUT, ducTalwkosoe
npajivHe Ha  QUCTAWLKOBbLIM  OUCKBUT.
MNosTopUTE npouecc BTOpOW pas,
BblKNagblBasA elWeé oaAuH OMCKBUT, 3aTem
HaAYMHKY M cHoBa 6OuckBuT. OcTaBbTe B

MOpPO3UIbHON Kamepe Ha 2 4aca. Korpga
KYOUKM OyayT MNONHOCTbIO 3aMOpPOXKEHHbI,
n3BNEKUTE UX U3 dopm.

Coyc Ansa NoKpbITUA KYOMKOB

MpUroToBbTE KENTblA, 3€NEHbIA U Genbli

COYC ANA NOKPLITUA KaK yKasaHo Ha cTp. 317, (cTp.509)

afanTMpya  KONMYECTBO W YKasaHHble
KpacuTensa ANA Kaxaoro u3 Hux. MpoTkHUTe
KaXabIM KyOMK AepeBAHHOM LIMNAXKKOW W
OKYHUTE B HYXHbIW COYC ANA MNOKPbITUA
Temnepatypoir 25 C: KenTtblh coyc pnAa
JIMMOHHBIX KybWKOoB, 3eNéHbIN coyc AnAa
¢ucrawkosoro Kybuka, 6enbii coyc pgns
apaxmncoBbIx KybMKoB.

Oekop Kybukos
MoKpoiTe KaxKAblA IMMOHHbIN KYOUK ABymA
nuctamu 3on0Ta. MNpurotosbTe 3eNEHYI0 U

Genylo rnasypb Kak ykasaHo crtp. 317,(cTp.509)

aganTUpya KOAMYECTBO MWHIPEAMEHTOB Ha
Ka*Ka4ylo rnasypb, YKasaHHble Ha cTp. 306.
OKyHUTE KarKabl BWA, KYOMKA B HYMKHYHO
rnasypb: JNIMMOHHbIM B XKenTyto,
duCTaWKoBblE B 3€NEHYI0, apaxucoBble B
6enyto.



Cbopka TopTta Kybuk-Pybuk

Bbinoxute no 9 KybukosB Ha 3 KBaApaTHbIX
noacraBknm  ctopoHamm 10 cm. 3atem
nomecTuTe NOACTAaBKM C Kybukamu apyr Ha
Apyra, 4tobbl MOAYYMTb  TpM  3TaKa.
O6s3aTenbHO Nonpobyite NnoBTOPUTb KybunK-
PybuK ¢ opyrumun BKYCOBbIMW COYETAHUAMM,
KOTOPbIMU Bbl BAOXHOBWU/IUCH U3 3TOM KHUTU.
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LES PATLS

PATE SUCREE
Pour 598g de pate
156g de beurre
95g de sucre glace
30g de poudre d'amande
lg de sel de Guérande
lg de vanille en poudre
58g d’'eufs
250g de farine T55

A I'aide d’un batteur muni de la feuille, mélangez le beurre

avec le sucre glace, la poudre d’amande, le sel de Guérande

et la vanille en poudre. Emulsionnez en ajoutant les ceufs,
puis versez la farine. Réservez au réfrigérateur 4 h.

Suite pour des tartelettes
Abaissez a 3mm d’épaisseur a l'aide d’un rouleau a patisserie,
puis foncez 10 cercles légerement beurrés de 2cm de hauteur et
de 5cm de diametre. Laissez cro(ter 1 journée au réfrigérateur

Suite pour une tarte
Abaissez a 3mm d’épaisseur a I'aide d’'un rouleau a patisserie,
puis foncez 1 cercle légérement beurré de 2cm de hauteur et
de 18cm de diametre Laissez croliter 1 nuit au réfrigérateur

PATE A CHOUX
Pour 400g de pate
1252 de lait
125g d’'eau
5g de sel
110g de beurre
150g de farine
200g d’eufs

Dans une casserole, faites bouillir le lait avec I'eau, le sel et
le beurre. Ajoutez |a farine en une fois hors du feu. Remettez
sur le feu et mélangez vivement a I'aide d’une spatule puis
dessechez la pate. Débarrassez-la dans la cuve d’un batteur
muni de la feuille et travaillez la pate en ajoutant les ceufs
progressivement. Laissez reposer 1 h a4 température ambiante

Suite pour un Paris-Brest

Lorsque la pate est homogene, mettez-la dans une poche
munie d’une douille cannelée. Pochez des cercles de 8cm
de diametre sur un Silpat® pour des Paris-Brest individuels

et un cercle de 16 cm pour un grand.

XECETTLED

PATE A CHOUX SPECIALE

SAINT-HONORE
Pour 400g de pate
100g de lait
100g d’'eau
2g de sucre semoule
4g de sel
90g de beurre
110g de farine
180g d'eufs
Disques de crumble (voir

la recette)
Dans une casserole, faites bouillir le lait avec I'eau, le sucre,
le sel et le beurre. Ajoutez la farine tamisée en une fois
hors du feu. Remettez sur le feu et mélangez vivement &
I’aide d’'une spatule puis desséchez la pate. Débarrassez-la
dans la cuve d’'un batteur muni de la feuille et travaillez la
pdte en ajoutant les ceufs progressivement et en vérifiant
la consistance. Débarrassez dans une poche munie d’une
douille unie n°® 6 et dressez des petits choux sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé ou d’un Silpat®

CRUMBLE
Pour 350g de crumble
160g de beurre
125g de sucre cassonade
125¢ de farine

Préchauffez le four a 170°C (th. 6). Mélangez le beurre avec

la cassonade, la farine et, éventuellement en fonction de

la recette, le colorant et/ou les zestes d’agrumes, puis

étalez I'appareil entre 2 feuilles de papier cuisson a 1mm

d’épaisseur a I'aide d’un rouleau a patisserie. Enfournez pour

7 min de cuisson, puis tamisez ce crumble pour récupérer les
grains et supprimer les poudres



BA3OBbIE PELIEMTbI

TECTO

CAXAPHOE TECTO

Peuent Ha 590 r TecTa

150 r chmBoYHOro macna
95 r caxapHou nyapol

30 r MMHAaNbHOW Nyapbl
1 r conun sel de Guerande
1 r BaHMAbHAA Nygpa

58 r amy,

250 r mykun T55

CmewanTe B vawe MUKCepa C MOMOLLbHO
HacaflkKM  JIMCT  Macno, CaxapHyiw w
MWHOANIbHYIO NYAPY, COAb W BaHWAbHYHO
nyapy. JobasbTe Alla U B KOHUe aobasbTe
MyKy. OcTaBbTe B X0N104NNbHUKE Ha 4 Yaca.

Mpouecc ana TapTaneTox

Packatante Tecto TOAWMHOMN 3 MM.
BblnoXunTe ero B CMasaHHblE CAMBOYHbIM
macnaom Gopmbl, BbICOTON 2 CM, AMAMETPOM
5 cm. OcTtaBbTe Ha 1 geHb B X0104MNbHUKE.

[Mpouecc ana Tapt

Packatante Tecto TOAWMHON 3 MM.
BblnoXuTe ero B CMas3aHHOE CJ/IMBOYHbIM
Mac/IoM KONbLO, BbICOTOM 2 CM, AMaMETPOM
18 cm. OcTtaBbTe Ha 1 geHb B X0104UNbHUKE

3ABAPHOE TECTO

Peuent Ha 400 r TecTa

125 r monoka

125 r Bogbl

5rconun

110 r chnBovHOro macna
150 r myKun

200 r auny,

B KacTprone posegute A0 KUMeHUMA BoAy,
MO/IOKO, coNb WM Macno. CHAB C OrHS,
no6aBbTe MyKy. BepHUTE Ha OroHb, GbICTPO
nepemelinBanTe TecTto, NOACYWMBAA ero.
MepemecTuTe TeCcTO B 4Yalwy MMUKcepa C
Hacaakon nnct. MocteneHHo AobasbTe ANLA.
OctaBbTe Ha 1 4Yac npM KOMHaTHOM
Temneparype.

Mpouecc ana Napun-bpect

Korga Tecto cTaHet
BbI/IOXWUTE €ro B

ogHopogHbIM  —
MELIOK C 3ybuyaTol
Hacagkon. Otcagute Konbua ana [MMapu-
bpecrT, AnameTpom 8 cMm ana
MHONBUAYANbHbIX n 04HoO KO/bLLO,
AnameTpom 16 cm gna 6onblioro.



3ABAPHOE TECTO AN1A CEHT-OHOPE

Peuent Ha 400 r TecTa

100 r monoka

100 r Boabl

2 r caxapa

41 conm

90 r chuBoYHOro macna
110 r myku

180 r auny,

Onckn Kpambna

B KacTptone poseguTte A0 KUMeHUA BoAy,
MOJIOKO, COMb, caxap M macno. CHAB C OrHs,
AobaBbTe MpocesHHylo MyKy. BepHute Ha
OrOHb, ObICTPO nepemelLnBaiTe TecTo,
noacywusas ero. lNepemecTuTe TecTo B Yawy
MMKCEpPaA C HacagKow nuct. [locTteneHHO
nobaBbTe AlLa, He NpeKpaLlasn CMeLLInBaTh K
npoBepas KOHCUCTEHLMIO TecTa. Bbinoxurte
TECTO B MELIOK C KPpYrnon Hacagkon No6.
OTcaguTe ManeHbKMe LWy Ha NPOTUBEHb
NOKPbITbIA NeprameHTom uam Silpat®

KPAMB/1
PeuenT Ha 350 r kKpambna

100 r chnBoYHOro macna
125 r KOpn4HEBOroO caxapa
125 r myKn

Pazorpeinte ayxoBky go 170 C. Cmewalite
Mac/0 C KOPWUYHEBbIM Caxapom, MYKOW U
COOTBETCTBEHHO peuenTy C Kpacutenem unm
ueapoi.  Packatailte — mexay — ABYymMS
NeprameHTHbIMW IMCTaMU A0 TO/NWMHbI 1
MM. Bbinekante 7 muHyT. MNpoceiite Kpambn,
ytobbl YybpaThb MyApPy W OCTAaBUTb KYCOYKMU
Kpambna (npum. npmbamsmtenoHo oaHOro
pasmepa ).



DE DAOE

GAVOTTES CROUSTILLANTES
85g de blancs d'eufs
72.5g de sucre glace
36g de farine
7g de fécule
365g d’'eau
37.5g de beurre
3g de sel

Préchauffez le four a 180°C (th 6) Mélangez les blancs
d’ceufs, le sucre glace, la farine et la fecule dans un cul-de
poule a I'aide d’un fouet Faites bouillir 'eau avec le beurre
et le sel et versez sur le premier mélange Pour faire les
boules, mettez {’appareil a gavotte dans une poche sans
douille, puis coupez l'extrémité de la poche et faites des
quadrillages sur une plaque Faites cuire au four a sole du
haut pendant environ 15 min, jusqu’a ce que la gavotte ait
une belle coloration. Sortez du four, déchirez des morceaux
et froissez-les en boules

FEUILLETAGE

Beurre manié
330g de beurre de tourage
135g de farine de gruau

Détremoe
130g d’eau
12g de sel
3g de vinaigre blanc
102g de beurre mou
315g de farine de gruau

Travaillez le beurre de tourage avec la farine dans un batteur
muni du fouet pendant environ 10 min Abaissez le beurre
manié obtenu a l'aide d’un rouleau a patisserie en un
rectangle de 40 x 115cm et de 10 mm d’épaisseur
Réalisez la détrempe en melangeant tous les ingredients
dans le batteur muni du pétrin pendant environ 15 min,
jusqu’a I'obtention d’'une pate homogene
Abaissez la détrempe en un carre de 38cm de coté et de
10mm d’épaisseur
Disposez la détrempe au centre du beurre manie, puis
repliez-le de chaque céteé afin d’'emprisonner la détrempe
Réalisez un feuilletage a 6 tours simples . commencez par
abaisser le paton obtenu, puis repliez-le sur lui-méme pour
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faire le premiertour Entreposez 1h au réfrigérateur. Répétez
cette opération 5 nouvelles fois, en respectant bien I'heure
de repos au frais entre chaque tour

Suite pour un saint-honoré
Dans ce cas, le feuilletage est a préparer la veille Abaissez-
le a 2mm a laide d’un rouleau a patisserie et laissez-le se
détendre 24 h au réfrigérateur Le jour méme, faitescuire la
pate entre 2 plaques pendant 10 min dans un four ventile
a 180°C (th. 6). Détalllez des disques de 8,5cm de diametre
pour les petits saint-honoré et de 18cm de diametre pour
un grand saint-honoré de 8 personnes, puis remettez en
2plaques Poursuivez lacuisson 15 min a 180°C (th. 6) Retirez
la plaque supeérieure et saupoudrez de sucre glace Enfin,
remettez a cuire 5 min au four ventilé a 180° C, puis glacez-
les au four a sole = ou ventilé - a 250°C (th. 8)




BA3OBbIE PELIEMTbI

TECTO

XPYCTALLUUE BADSINU

85 r 6enka

72,5 r caxapHoi nyapol

36 r MyKH

7 r KapTodenbHOro Kpaxmana
365 r Boabl

37, 5 r chmBoyHOro macna
3rconu

PasorpeiTte ayxoBky go 180 C. Cmewante
BEHYMKOM O6enKM C caxapHoW nyapon,
Kpaxmanom u MyKou. [loseaute A0 KMNeHua
BOAY, MAc/io M conb. Bbineitte Ha nepsyto
maccy U cmellanTe. Ytobbl caenatb WapUKK
— BbI/IOXKWUTE TECTO B MeLWoK 6e3 Hacaaku u
CAEeNanTe Kpy)KeBHble y30pbl Ha MPOTUBHE.
BbinekaliTe B MOA0BOM MeYn HA BepxXHeEm
YPOBHE B Te4yeHuMn 15 MUHYT 40 Kpacmsoro
ugeta. [locne BbINeKaHMA pa3opBUTE HA
KYCOYKMN N CBEPHUTE B LUAPUKM.

CNOEHOE TECTO

MacnaHbil cho

330 r macna anAa COEHOro Tecta
135 r MyKK C BbICOKMM cOogepaHuem
rnoTEeHa

TecTO

130 r BoAbI

12 r conm

3 r BUHHOTO YKCyca

102 r pasamAr4éHHOro macna

315 r MyKM C BbICOKMM COAEepPrKaHMEM
rNOTEHA

Cmewante B 4alle MUKCEpPA C HaCaAKoM
BEHYMK MACN0 AN1A CIOEHOrO TeCTa C MYKOW B
TeyeHun 10 muHyT. PackaTaiiTe noayvyeHHoe
TecTo B NPAMOYroabHMK pasmepom 40 x 115
cMm 1 TonwmHomn 10 mm. MpurotoBbTe TECTO,

CMELWaB BCe WHrpeaueHTbl C MOMOLLbIO
HACcagKM KpPIOK B TevyeHMn 15 muHyT fo
OAHOPOAHOM KOHcUCTeHUMU. PackaTtante
TEeCTO B KBaApaTt CcTopoHamum 38 CcMm WU
TonwmHo 10 mm. BblnoXKuTe 3TO TECTo Mo
LeHTpy npegblaywero. CAoXUTE MACNAHbIN
Cno TakMm obpasom, 4TobObl NONHOCTbHO
cnpATaTb TecTo BHyTpU. CoenaiTe 6 NpocCTbixX
TYPOB: packaTaiTe, CI0XUTe, CAe/1aB NepBbIn
Typ. OctaBbTe Ha 1 4ac B XOAO4MNbHUKeE.
MNosTopuTte 3TOT Ke npouecc,
NPUAEPKMBAACL  KaXKAbIA  Pa3  HYXKHOro
BPEeMEHMW Ha OTAbIX B XON04UNbHUKE.

Mpouecc ansa CeHT-OHope

B atom cnyyae cnoéHoe TecTto Bceraa
rotoBMTCA HakKaHyHe. PackaTtaiite TecTo,
TO/NLWMHOM 2 MM M OCTaBbTe Ha 24 vaca B
XONnoAunbHUKe. B TOT e AeHb BbliNeKalTe
TECTO MeXay ABYMA NPOTUBHAMU B TeYeHUU
10 MWHYT B KOHBEKLIMOHHOM AOyXOBKe Mnpwu
180 C. BbiperKbTe AUCKM ANA MaNeHbKUX
CeHT-OHOpe, anametpom 8,5 cm u gna
6onblWworo Ha 8 NepcoH, aAnametpom 18 cm.
MpoaonkanTe BbiNeKaTb Mexay ABymA
npotmHAMM ewé 15 mumHyt npu 180 C.
CHMMUTE BEpPXHUM MPOTMBEHb W MNOCLINbTE
CaxapHoI Nyapon, BbineKkamnTe eweé 5 MUHYT -
3arnasupymre B noAoBoOA nnu
KOHBEKLUMOHHOM neuun npu 250 C.
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LE) CREAL)

CREME PATISSIERE
Pour 600g de créme
7g de gélatine en poudre
33g d'eau d'hydratation
300g de lait
75g de creme liquide
1 gousse de vanille
60g de sucre semoule
18g de poudre a creme
13F de farine
6Bg de jaunes d euis
20g de beurre de cacao
35g de beurre
20g de mascarpone

Mettez la gelatine dans I'eau d’hydratation pour la faire
gonfler. Faites chauffer le lait avec la créme dans une
casserole. Faites-y infuser la gousse de vanille fendue et
grattée pendant 20 min. En paralléele, fouettez le sucre, la
poudre a créme, la farine et les jaunes d’ceufs pour les faire
blanchir. Passez le mélange lait-creme vanillé au chinois, puis
versez-le bouillant sur la préparation blanchie. Remettez le
tout dans la casserole et portez a ébullition 2 min. Hors
du feu, ajoutez le beurre de cacao. Ajoutez également la
geélatine, puis le beurre, et enfin le mascarpone. Mixez a
P’aide d'un mixeur plongeant et laissez refroidir rapidement
au réfrigérateur pendant 30 min

CREME FOUETTEE A LA VANILLE
500g de creéeme fleurette a 35% de M. G.
17,5¢g '©e 'slcre
2,5 pouysses de vanille

Mettez la cuve et |le fouet d'un batteur au réfrigérateur pour

qu’ils soient bien froids. Faites bouillir un tiers de la créeme

avec le sucre et les gousses de vanille fendues et grattées

Laissez infuser 10 min, puis passez au chinois sur le restant

de creme et laissez refroidir. Montez la creme au batteur
dans la cuve refroidie

CREME D’AMANDE
Pour 300g d'appareil
75g de beurre
75g de sucre semoule
75g de poudre d'amande
75g d'eufs

Dans un batteur muni de la feuille, montez le beurre avec le
sucre semotile et la poudre d'amande. Incorporez les ceufs
progressivement, puis eventuellement le rhum, des zestes
d’agrumes ou des herbes ciselees. Réservez dans une poche.

CREME AU BEURRE
45g de lait
35g de jaune d’'euf
105g de sucre semoule
200g de beurre
30g de blanc d’'euf
20g d’eau

Faites bouillir le lait dans une casserole. Fouettez le jaune
d’ceuf avec 45g de sucre dans un saladier, puis versez dessus
le lait bouillant. Remettez le tout dans la casserole et faites
cuire a la nappe, a 83°C environ. Versez cette creme anglaise
progressivement sur le beurre en mélangeant au batteur
muni du fouet et montez Réservez et nettoyez la cuve
Mettez-y le blanc d’ceuf et commencez 4 monter en neige
d l‘aide d’'un fouet. Pendant ce temps, réalisez un sirop en
faisant chauffer 'eau et le sucre restant dans une casserole
Lorsque le sirop atteint 121°C, versez-le en filet sur le blanc
en continuant de fouetter jusqu’au refroidissement pour
obtenir une meringue italienne. Incorporez-la a I'appareil
précédent 4 I'aide d’'une maryse

LA AEXINGUE

MERINGUE FRANCAISE
200g de blancs d’'eufs
200g de sucre semoule

200g de sucre glace

Dans un batteur muni du fouet, montez les blancs d’ceufs
puis ajoutez le sucre semoule pour les serrer. Incorporez
délicatement le sucre glace a I'aide d’une maryse.



BA3OBbIE PELIEMTbI

KPEMA

3ABAPHOU KPEM

Peuent Ha 600 r kpema

7 rKenatuHa

33 r Bogpbl

300 r monoKa

75 I ChMBOK

1 cTpy4oK BaHMAU

60 r caxapa

18 r nopoLKa AnA 3aBapHOro Kpema
18 r myKku

60 r }kenTKoB

20 r macna Kakao

35 r cAanBoYHOro macna
20 r mackapnoHe

OcTtaBbTe XenaTuH HabyxaTb B XONOAHOM
BoAde. Harpeite B KacTptone MOJIOKO W
cAunBkK. [lobaBbTe CTPYYOK M CEMEHA BaHWUAU
W paiTe HactoATbCs B TedyeHUn 20 MUHYT.
OTAeNbHO CMeLLanTe BEHYMKOM MYKY, Caxap
M NOPOWOK [ANA 3aBapHOro Kpema ¢
XenTkamu  go nocsetneHua. [lpoueaute
MepByld Maccy W BblIelTe KuNsaWweih Ha
KENTKOBY0 Mmaccy. BepHuTte Ha OroHb u
CHOBa A0BeAnUTe A0 KUMeHMA U npoBapuTe 2
MUHYTbl. CHAB C orHA, pobasbTe Mmacno
Kakao. JobasbTe KenaTuH, 3aTem C/IMBOYHOE
macno, 3aTem MmackapnoHe. [pobeiTe
6neHaoepom oxnagute 6bICTpO B
xonoaunnbHuKe B TeueHnn 30 MUHYT.

B3BUTbIE C/ZINBKU C BAHWU/IbIO

500 r chuBokK 35%
17,5 r caxapa
2,5 cTpy4dKa BaHUAN

MomecTMTe Yalwly W BEHYMK MUKCEpa B
XONOAUNBHUK, YTOBbI OHU BbIIM NONHOCTbIO
xonogHble. foseguTe A0 KuneHus 1/3 yactb
CVIBOK C CaxapoM, CTPy4YKaMn M CEMEHaMU

BaHWAKN. OcTaBbTe HACTaMBaTbLCA B TeYEHUU
10 muHyT. TMpoueante U BblAenTe Ha
OoCTaBlKMeca XonodHble cAuBKU. OxnaguTe.
B3beiTe B Xx0N04HOM Yalle MUKcepa.

MWHAANbHbIA KPEM

Peuent Ha 300 r kpema

75 r chuBoyHoOro macna
75 r caxapa

75 r MMHZANbHOW Nyapbl
75 r auy,

B yalwe muKcepa HacagKom AUCT cMmellanTe
C/IMBOYHOE Macno, caxap, MUHAANbHYIO
nyapy. NocreneHHo pob6asbTe ANMuA, 3aTem
3aBMCMMO OT peLenTa fobaBbTe pom, Leapbl
UNM  HapybieHHylo 3eseHb. XpaHuTe B
KOHAUTEPCKOM MELLKE.

MAC/IAHbINA KPEM

45 r monokKa

35 r XenTKkos

105 r caxapa

200 r cnnBo4HOro macna
30 r 6enkos

20 r Bogpbl

JoBeame [0 KuMNeHMs MOJOKo. Bsbeiite
entkm ¢ 45 r caxapa B MMUCKe, 3aTem
Bbl/IeMTe Ha HUX KMNsLLLee MOJIOKO. BbinenTe
maccy B KacTtptonto m rotosbte go 83 C.
BbICTPO BblNETE KPEM aHI1E3 HA C/IMBOYHOE
Macno, He NpeKpallaa B36MBaTb MUKCEPOM C
HacagkoM BeH4YMK. Xopolwo B3beuTe.
OcTaBbTe M NOMOMTE Yally MUKcepa. B3bente
6e/1KM B Yalle MUKcepa HAacaZKoM BEHYMK. B
3TO BPEMA NPUrOTOBbTE CUPON, HAarpeB BOAY
m 60 r ocraBwerocA caxapa go 121 C.
Bbineiite TOHKOWM CTPYMKOM Ha
B3buBatlowneca 6enkn wu B3BMBaNTE [0
OX/TAXKAEHUA KaK MWTANIbAHCKYIO MEPEHTY.
JobaBbTe B36UTbIE BENKM B NEpBYIO Maccy C
NOMOLLbI CU/IMKOHOBOW IONATKM.



MEPEHTA

®PAHLIY3CKAA MEPEHIA

200 r 6enkos
200 r caxapa
200 r caxapHoM nygpbl

B yalwe MmunKcepa c HacaZ Ko BeHYMK B3benTe
6enkn, pnobasbTe caxap W B36uBalkTe A0
Kpenkoi neHbl. AKKypaTHO gobasbTe
CaxapHylo nyapy € NOMOLLbO CUMKOHOBOM
IONATKMU.



LE CARAAELL

CARAMEL ONCTUEUX
400g de creme
100g de lait
316g de glucose
2 gousses de vanille
4g de fleur de sel
190g de sucre semoule
146g de beurre

Faites chauffer ensemble la créme, le lait, 100g de glucose,

la vanille et la fleur de sel. Faites cuire le sucre et le glucose

restant a 185°C, puis déglacez avec le meélange précédent

chaud. Portez a 105°C, puis passez au chinois. Ajoutez le

beurre en morceaux lorsque le caramel atteint 70°C. Mixez
avec un mixeur plongeant.

LES EXUHLD FXALD

JUS DE FRAISE
1kg de fraises surgelées
10g de sucre semoule

La veille, mettez les fraises surgelées avec le sucre dans un bac

hermétique, puis filmez plusieurs fois. Enfournez a 100°C (th. 3-4)

pour 12 h. Le jour méme, filtrez a I'aide d’un récipient troué et
d’un torchon afin de ne récupérer que le jus limpide.

JUS DE FRAMBOISE
5800¢g de framboises surgelées
20g de sucre semoule

La veille, mettez les framboises surgelées avec le sucre dans un

bac hermétigue, puis filmez plusieurs fois. Enfournez a 100°C (th.

3-4) pour 12 h. Le jour méme, filtrez a P'aide d’un récipient troué
et d’'un torchon afin de ne récupérer que le jus limpide.
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FRAMBOISE PEPINS
1 feuille de gelatine
250g de framboises surgelées
150g de sucre semoule
5g de pectine NH
10g de jus de citron

Mettez la gélatine dans de 'eau froide pour la faire gonfler
Dans une casserole, faites chauffer les framboises surgelées
avec la moitié de sucre. Mélangez la seconde moitié de sucre
avec la pectine NH, puis ajoutez le tout aux framboises. Portez
a ebullition pendant 1 min, puis incorporez le jus de citron en
le passant au chinois au-dessus de la casserole. Incorporez
également la gélatine essorée hors du feu. Débarrassez dans
une poche sous vide.

GELEE DE POMME
275g de jus de pomme
50g de jus de citron jaune
20g de sucre semoule
6g de pectine NH

Faites chauffer le jus de pomme avec le jus de citron dans
une casserole. Mélangez le sucre avec la pectine, puis ajoutez
le tout en pluie dans la casserole. Portez a ébullition 2 min
minimum, puis débarrassez dans un bac hermétique et
laissez refroidir 1 h au réfrigérateur. Mixez a 'aide d’un
mixeur plongeant en incorporant le moins d’air possible.

AGRUMES POCHES
500g d’agrumes (citrons Meyer,
oranges, mandarines, etc.)
lkg d’eau
lkg de sucre semoule

Supprimez les pédoncules des agrumes, coupez-les en 8 puis
retirez I'intérieur en laissant juste 3mm de chair. Faites-les
blanchir 3 fois dans une grande casserole d’eau bouillante
- départ eau froide - en les égouttant a chaque fois. Mettez
I’eau et la moitié de sucre dans une casserole et faites
bouillir. Plongez les fruits dans ce sirop et laissez frissonner
a couvert en veillant a ne pas dépasser 70°C. Ajoutez le reste
de sucre en plusieurs fois dans le sirop afin de le concentrer,
tout en refaisant chauffer a 70°C. Lorsque les fruits sont
bien tendres, égouttez-les. Récupérez le sirop de cuisson et
faites-le cuire a 103°C, puis laissez-le refroidir. Remettez les
agrumes dedans et réservez ainsi jusqu’a utilisation.




BA3OBbIE PELLEMTbI

KAPAMEJ1b

'YCTAA KAPAMEJ1b

400 r cnnBoOK

100 r monoka

310 r rntoKo3bl

2 CTpyYKa BaHUAN

4 r conu fleur de sel

190 r caxapa

140 r cnnBoYHOro macna

MoporpeiTe BMecTe CAMBKWU, Monoko, 100
rN0Ko3bl, BaHUb U conb fleur de sel.
MapannenbHO pacTonuTe caxap U rMIOKO3y A0
185 C, nobasbTe ropsAvYylo NepByld CMECH.
Hdoseante go 105 C, npoueaute. [lob6asbTe
camMBoyHoe macso npu 70 C. [Mpobeiite
norpyHbiM 61eHaepom.

CBEXXUE ®PYKTbI U ArOAbl

KNYBHUYHbIV COK

1 Kr 3aMOpPOXKEHHOM KNYOHUKMK
10 r caxapa

HakaHyHe nomectuTe B TrepmMeTUYecKyto
LIMPOKYIO €MKOCTb Caxap M 3aMOPOXKEHHYIO
KNYOHUKY. 3aBepHUTE B MAEHKY HECKO/bKO
pa3. OctasbTe B ayxoske npu 100 C Ha 12
yacoB. B TOT e AgeHb, nponyctute 4yepes
dunbTp U 4epesd TKaHb, 4YTOObI NONYYUTL
YUCTbIN COK.

MAJIMHOBbIN COK

500 r 3aMOopOXKeHHO ManunHbI
20 r caxapa

HakaHyHe nomecTute B TrepMeTUYECKYIO
LUMPOKYIO €MKOCTb Caxap M 3aMOPOXKEHHYIO
MaInHy. 3aBepHUTE B NJEHKY HECKOJIBKO Pas.
OctasbTe B gyxoBKe npn 100 C Ha 12 yacos. B
TOT e AeHb, nponycTute yepes GUNbTP U
yepes TKaHb, YTOObI MONY4YUTb YMUCTbIN COK

MAJTIMHOBAA MACCA C KOCTOYKAMMU

1 nvcT KenatuHa

250 r 3aMOpPOKEHHOM Ma/INHDbI
150 r caxapa

5 r nektnHa NH

10 r "MMOHHOrO COKa

OcTtaBbTe KenaTMH HabyxaTb B XONOAHOM
BoZe. HarpeiTe B KacTptone 3aMOpPOKEHHYHO
MajsInHy C NONOBUHOM caxapa. Bropyto yactb
caxapa CMellanTe ¢ NeKTUHOM U Aob6asbTe B
nepsyro maccy. [oseaute [0 KUMeHUA U
nposapute 1 MuHyTy. 3atem pgobasbTe
JMMOHHBIA  COK  MpoueauB ero  Hapg
KacTptoneit. CHAB c OrHs Ao6aBbTe OTXKaTbIl
KenaTuH. BoineiTe B NaKeT cyBuA.

ABNIOYHOE XENE

275 r AbnoYHOro CoKa
50 r "TMMOHHOrO CcoKa
20 r caxapa

6 r nektHa NH

HarpeitTe A6104YHBLIA WU NMMOHHBIA COK B
Kactptone. CmelwanTe caxap C NEKTUHOM WU
[o06aBbTe B KacTptOAD C NepBOM Maccom.
[Joseante [0 KuNeHMA W npoBapuTe
MWUHUMYM 2 MUWHYTbI, BblJIEATE B LUMPOKYIO
repmeTnyeckyto emkoctb. OctasbTe Ha 1 yac
oxNlaxaatbca B XxonoaunbHuKe. [pobeiTe
NOrpPy»KHbIM 6neHaepom, nsberan
nonagaHua BO34yXa BOBHYTPb.



NOWNPOBAHHbIE LLUTPYChI

500 r unTpycos (n1MmoHbl Meyer,
anenbCUHbI, MaHAAPWUHbI)

1 Kr Boabl

1 Kr caxapa

Ypanute XBOCTUKM Ha uUMUTpycax. PaspexbTe
KaXkablh uMTpyc Ha 8 uyacten. OTpexbTe
MAKOTb OCTaB/IAA TO/NbKO 3 MM MAKOTU Ha
KoXype. bBnaHwupyinte ux TpuM pasa B
Kactptone ¢ 6osbWKMM  KOJMYECTBOM
KMNALWEN BOAbl, KarKAblii pas cavMBas eé u
HauMHaa C xonogHou Bogbl. OcTaBbTe
GpYKTbl B 3TOM cupone W BapuTe MO
KPbILKON Ha MaJioM OrHe, He MpeBblwas
Temnepatypy 70 C. Korga ¢pyKTbl CTaHyT
MAFKUMKW — npoueanTe Ux, OCTaBUB CUPON.
Hoseaute cupon pgo 103 C, oxnagute.
JobaBbTe B HEFO PPYKTbl U OCTaBbTE UX Tam
A0 NCNONb30BaHMA.
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RHUBARBE EN CROOTE DE SUCRE

5 batons de rhubarbe
300g de sucre casson
30g de blanc d’euf
500g de sucre semoule
5g de sucre vanillé
5g de miel

La veille, lavez les batons de rhubarbe Mélangez le sucre
casson et le blanc d’ceuf. Tamisez le fond d’un plat ou d’un bac
avec le sucre semoule, puis disposez les batons de rhubarbe
dessus. Saupoudrez de sucre vanillé et réalisez un trait de miel
sur chaque bdton de rhubarbe Recouvrez les batons avec la
préparation blanc-casson jusqu’a 1cm au-dessus environ
Faites cuire au four a sole a 180°C (th 6) pendant 45 a 50 min,
en fonction de la taille de la rhubarbe. A la fin de la cuisson,
débarrassez les rhubarbes dans un bac a trous et laissez
ggoutterpendant 1 nuitau-dessus d’un récipient. Le jour méme,
récupérez le jus et utilisez la chair.

CHIPS DE RHUBARBE
100g de rhubarbe

Préchauffez le four a 70°C (th 2) Détaillez de fines lamelles
de rhubarbe a I'aide d’'une mandoline, puis enfournez-les et
laissez-les sécher ainsi pendant 4 h.

CHIPS D’ANANAS
150g d'ananas

126g d'eau
100g de sucre semoule

Préchauffez le four a 60°C (th. 1-2) Taillez tres finement
I'ananas en lamelles a I'aide d’'un couteau ou d’'une mandoline.
Réalisez un sirop en faisant chaufferI'eau et le sucre dans une
casserole, puis trempez les lamelles d’ananas dedans. Mettez-
les sur un tapis Silpat® et faites-les sécher pendant 4 h

LES FXUITO SECH
ET A COGQUE

CHIPS DE COCO
l1kg d’eau
lkg de sucre semoule
5 noix de coco fraiches

Réalisez un sirop avec I’eau et le sucre. Tapez contre la noix
de coco fraiche avec un rouleau a patisserie, de tous les
coteés, afin de décoller la coque de la chair Eclatez-la en
morceaux, puis réalisez de fines et longues lamelles a l'aide
d’'un économe. Versez un peu de sirop sur les copeaux puis
enroulez-les sur eux-mémes. Déposez-les sur un tapis Silpat®
puis laissez-les sécher dans un endroit chaud et sec pendant
24 h.Sivous les gardez plus longtemps, stockez-les dans une
boite a I’abri de 'humidité

CHIPS DE MARRON

110g de sucre semoule
100g d'eau
500g de marrons

Préchauffez le four a 180°C (th 6) Mélangez le sucre et I'eatl
dans une casserole et portez a ébullition afin de réaliser
un sirop a 30° Coupez les marrons en lamelles fines, puis
trempez-les dans ce sirop et disposez-les a plat surun Silpat
Enfournez et faites-les torréfier 20 min

POUDRE DE COCO TORREFIEE

Poudre de coco

Préchauffez le four en chaleurventiléea 180°C (th 6) Mettez
la poudre de coco sur une plaque, puis enfournez pour 5§ min

PRALINE NOISETTE
300g de noisettes brutes (avec peau)
150g de sucre semoule
48g d’'eau
6g de fleur de sel

Préchauffez le four a 150°C (th s5) et faites-y torréfier les

noisettes 30 min. Faites cuire le sucre et I'eau a 110°C afin

d’obtenir un sirop et ajoutez les noisettes Laissez caraméliser

assez fortement, puis débarrassez sur‘un Silpat® Mixez avec

un robot-coupe jusqu’a I'obtention d’une texture de praling,

puis mélangez au batteur muni de la feuille avec la fleur
de sel



BA3OBbIE PELIEMTbI

CBEXXUE ®PYKTbI U ArOAbl

PEBEHb B CAXAPHOW KOPOYKE

5 WwTyK peBeHA

300 r kopmyHeBOro caxapa
30 r 6enkos

500 r caxapa

5 r BaHMAbHOrO caxapa
5rmépa

HakaHyHe nomolite peBeHb. Cmelwwante
KOpWYHEBbI caxap U benok. MNMokponte aAHO
€MKOCTU CaxapOM W BbINOXKWUTE HA Hero
peBeHb. [ocbinbTe BaHW/IbHbIM Caxapom M
caenanTe Ha KaxXaom crebesibKe peBeHs
nonocky mMéaa. NoKpoinTe peBeHb CMeCbio U3
KOPWYHEBOro caxapa u 6enka Tak, 4ToObI
NOKPbITb €ro Ha 1 cm Bblwe ero pasmepa.
Bbinekaiite B nogosoit neun npu 180 C B
TeyeHun 45 — 50 MMUHYT, 3aBUCMMO OT
pa3mepa peBeHs. Bbinoxute peBeHb Ha CUTO
W [daiTe CTeuyb Hajg, €MKOCTblO B TEYEHWUM
Houn. OcTaBbTe COK. Micnonb3yinTe MAKOTb.

YMNCbl N3 PEBEHA

100 r peBeHs
Pasorpeite gyxosky go 70 C. C nomoubto
MaHAO/IMHbI  HapeXKbTe TOHKME JIOMTUKMK

peBeHs u cywmnTe 4 Yaca B lyxXOBKe.

AHAHACOBBIE YNMCbI

150 r aHaHaca
126 r BOAbI
100 r caxapa

Pasorpente ayxoBky Ao 60 C. OueHb TOHKO
HapeXXbTe aHaHaC Ha JIOMTUMKU C MOMOLLbIO
HOXa MAN MaHAoAuHbl. CBapuTe cupon u3
caxapa M BOAbl, OKYHUTE B HEro JIOMTUKMK
aHaHaca 1 cywuTe Mx Ha Kospuke Silpat® B
TeyeHun 4 yacos.

OPEXU

KOKOCOBbIE YHMChI

1 Kr BoAbl
1 Kr caxapa
5 wT cBexero KoKoca

CeapuTte cupon 13 caxapa v Boabl. OTaenute
MAKOTb KOKOCa OT CKOPAyMnbl OTObIB KOKOC CO
BCEX CTOPOH cKankoh. C  nomouwpto
OBOLLEYNCTKN caenamTe TOHKME U ASIMHHbIe
JNIOMTUKM KOKOCa. BblnenTe Ha HUX HEMHOrO
cMporna M cKpytuTe uxX. BblnoXkute ux Ha
KoBpwMK Silpat® n nogcywnte nx B TeN1om u
CYXOM MmecTe B TedeHnn 24 yacoB. XpaHuTe B
KOPOOKe, BHE 30Hbl BIA*KHOCTU.

KALUTAHOBbIE YNMCbI

110 r caxapa
100 r BoAblI
500 r kawTaHoB

Pasorpeinte ayxoBky ao 180 C. Csapwute
cMpon 13 caxapa v Bogbl. [MopexbTe KawTaH
Ha TOHKWE JIOMTUKM, OKYHUTE UX B CUpOT,
BbINOXMUTE HA KOBpUK Silpat® n nogykapbte
MX B AyXOBKe B TeueHun 10 MUHyT.

KAPEHAA KOKOCOBASA CTPYHKKA

KoKocoBasa CcTpyKKa

Pa3orpeiTe KOHBEKLMOHHYIO IyXOBKY A0 180
C. Mopg)KapbTe KOKOCOBYH CTPYXKKY Ha
NPOTMBHE B TEYEHUN 5 MUHYT.



PYHAYYHOE MPANUHE

300 r pyHAYKa C KOXKYpO
150 r caxapa

48 r BOAbI

6 r conu fleur de sel

PasorpeiTe ayxosky go 150 C n nogapbte
¢yHayK B TeyeHun 30 muHyT. CBapute u3
caxapa v BoAbl cupon

4o 110 C. JobasbTe bYHAYK.
Kapamenusupyinte  pocTaTodMHO  CU/BHO,
3aTem BblnoXuTe Ha Silpat®. CmewanTe B
poboKkone A0 TeKCTypbl NpanvHe, 3aTem
CMeLanTe C CONbI0 B MUKCepe C HacaaKou
NnCT.



NOISETTES TORREFIEES

Noisettes

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Déposez les noisettes sur
une plague munie d’un Silpat® ou d’une feuille de papier
sulfurisé et enfournez pour 15 min

LLO POUDKES

POUDRE DE ROMARIN

100g de romarin
Préchauffez le four a 70°C (th. 2) Faites-y sécher le romarin
2 h et mixez-le dans un robot-coupe pour obtenir une poudre

POUDRE DE VERVEINE

160g de feuilles de verveine

Préchauffez le four a 70°C (th. 2). Faites-y sécher les feuilles
de verveine 2 h et mixez-les dans un robot-coupe pour
obtenir une poudre.

LE) DECORXS
& HINITIONS

ENROBAGE OU FLOCAGE
250g de chocolat de couverture ivoire
250g de beurre de cacao
Colorants

Faites fondre le chocolat de couverture et le beurre de cacao,
puis mixez avec un mixeur plongeant en ajoutant le (ou les)
colorant(s) indiqué(s) dans la recette

TIGES EN CHOCOLAT
100g de chocolat

Mixez le chocolat a I'aide d’un robot-coupe jusqu’a 'obtention
d’une pdte, sans le laisser fondre Formez alors des petites
tiges a la taille souhaitée en fonction du fruit
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GLACAGE
10g de gélatine en poudre
/0g d'eau d hydratation
140g de lait
280g de creme liguide
375g de sucre semoule
108g de glucose
180g de dioxyde de titane ou de colorant
26g de fécule

Faites tremper la gélatine dans I’eau pour ’hydrater. Faites
bouillir le lait avec la creme, 285g de sucre, le glucose et
le colorant pour un glagage coloré ou le dioxyde de titane
pour un glacage blanc. Mélangez le reste de sucre avec la
fécule et ajoutez-les en pluie fine sur cette préparation
Portez a ébullition puis laissez refroidir au réfrigérateur en
melangeant reguliérement jusqu’a ce gu’elle soit a 40°C
Incorporez |a gélatine égouttée et mixez a 'aide d’un mixeur
plongeant. Passez le glacage au chinois, puis utilisez-le pour
glacer le dessert

MISE AU POINT
DU CHOCOLAT IVOIRE OU NOIR

Chocolat de couverture ivoire
Chocolat de couverture noir

Faire fondre le chocolat de couverture Ivoire a 45°C, puis
faites-le redescendre a 26°C en travaillant votre masse avec
une palette coudée et un coupe-pate directement sur votre
plan de travail, idéalement en marbre. Une fois redescendue
d 26°C, rabattez la masse dans un cul-de-poule puis faites
la réchauffer jusqu’a 29°C au bain-marie au moment de
Putiliser. Pour le chocolat noir, procédez de méme, en
adaptant les températures a atteindre : d’abord 50° C, puis
28° C et, enfin, 30-31° C

BRISURES D’'AMANDES TORREFIEES

Amandes

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Faites-y torréfier les
amandes pendant 10 min, puis mixez a l'aide d’un robot-
coupe jusqu’a obtenir des petits grains



BA3OBbIE PELIEMTbI

OPEXU

HKAPEHbIN OYHAYK

®yHAyK

PasorpeiTe KOHBEKLMOHHYIO AyX0BKY A0 180
C. MoarkapbTe ¢YHAYK Ha MPOTUBHE C
neprameHTom wuam Kospukom Silpat® B
TeyeHUn 15 muHyT.

nyapbl

PO3SMAPWHOBAA NYAPA

100 r poszmapuHa
Pasorpeite ayxoBky ao 70 C. Moacywute
pPO3MapuH B AyxoBKe. M3amenbuute ero B

poboKone 40 COCTOAHUA NyApbl.

NyAPA 13 BEPBEHbI

100 r nnucTbeB BepbeHbI
PasorpeiTte ayxoBky ao 70 C. Moacywute

NUCTbA BepbeHbl B flyxoBKe. M3amenbuute ero
B poboKone A0 COCTOAHUA NyApbl.

OEKOP

COYC A/14 MOKPbLITHNA

250 r 6enoro wokonaga
250 r macna Kakao
KpacuTtenu

PactonuTe wWoOKONaZ M MAcAo  KaKao.
[obaBbTe KpacuTenu, yKasaHHble B peLenTe,
npobmuBaa norpyxHbim OGneHaepom Ao
NOJIHOrO CMeLUMBaHUA.

LUOKOJAOHbIE CTEBE/IbKU
100 r wokonaga

CmelaniTe wWoKoMag B pobokone Ao
COCTOAHMA NacTbl, He pacTanivBas ero.
Cnenute XBOCTUKM pna GPYKTOB pPasHOro
pa3mepa, 3aBUCMMO OT BMAA pPYKTa.

[NA3YPb

10 r xXenatmHa B NOPOLLKe

70 r BOoAbl ANA KenatnuHa

140 r monoka

280 r cAnBOK

375 r caxapa

100 r rntoKosbl

10 r AanoKcnaa TUTaHa UAKM KpacuTens
26 r Kpaxmana

OcTtaBbTe XenatuH HabyxaTb B XO/J04HOM
Boge. [loseaute [0 KWUMNEHWA MOJIOKO,
CnnBKK, 285 r caxapa, rMIOKO3y M Kpacutesb
ONS UBETHOM rnasypu UAuM AMOKCMA TUTaHa
ana  6enot rnasypu. OcTaToK caxapa
CMelwanTe ¢ Kpaxmaaom u pgobasbte B
nepsyto maccy. [loBeauTte A0 KUMNEHUA, 3aTem
oxnagnte po 40 C B Xx0N04AWABbHUKeE
nomelinBaa Bpems OT BpemeHu. [JobaBbTe
*KenaTuH n npobeiite NOrpPY*KHbIM
6neHgepom. Mpoueaute. Ucnonbsyite ans
NMOKpbITUA AecepTa.

TEMMEPUPOBAHWE BE/IOTO W YEPHOIO
LOKONALOA

Benbit LWokonag,
YépHbI WOKoNAA,

Pactonute 6enblit wokonag ao 45 C, 3atem
onyctute  TemnepaTtypy 4o 26 C,
pacnpegenaa u cobupaa wokonag c
NMOMOLLbIKD  WWINATeNA Ha  MNOBEPXHOCTU
mpamopHoro  ctona. Kormaa  wokonag,
pocturHet 26 C — cobepute ero B MUCKY U
pasorpeiite ero Ha BoaaHoMn 6aHe Ao 29 C
nepeg uvcnonb3osBaHvem. [lna  YépHoro
LWOKO/IaZa NpoLecc TakoM xe. Agantupynte
Temnepatypbl: cHavyana 50 C, 3atem 28 C, n 8
camom KoHue 30-31 C.



APEHbIE MUHAOAJIbHBIE OCKOJIKUA

MwuHganos

PasorpeiTe KOHBEKLMOHHYIO AyX0OBKY 0 180
C. NogxxapbTe MUHAANb 10 MUHYT, CMeLLaliTe
B poboKone 4,0 NosyYeHUA OCKOJIKOB.



318

XECELTE

Vous trouverez dans cet ouvrage plusieurs recettes d’éclairs qui suivent

toutes le méme procédé de base et qui se distinguent ensuite par leurs

saveurs et leurs finitions. Reportez-vous a la page de 1’'éclair choisi

afin d’adapter la recette ci-dessous.

PATE A CHOUX
Pour 400g de pate
125¢g de lait
125g d’eau
15g de trimoline
5g de sel
110g de beurre
150g de farine
200g d’'eufs

Dans une casserole, faites bouillir le lait avec 'eau, la
trimoline, le sel et le beurre. Ajoutez la farine en une fois
hors du feu. Remettez sur le feu et mélangez vivement a
I'aide d’'une spatule puis desséchez la pdte. Débarrassez-la
dans la cuve d’un batteur muni de la feuille et travaillez la
pdte en ajoutant les ceufs progressivement
Lorsgue la pate est homogene, laissez-la reposer 1 h a
température ambiante Mettez-la dans une poche munie
d’une douille « petit-four» n® 18. Pochez «a la tombante» des
bandes de 38 cm de long sur une plaque recouverte de papier
sulfurise, en veillant 4 appuyer regulierement sur la poche
pour ne surtout pas affiner |a pate Entreposez 30 min au
congelateur, puis deétaillez des éclairs de 12cm de longueur
d l'aide d’un grand couteau type couteau 4 fromage.

CRUMBLE
160g de beurre
125¢g de farine
125g de sucre cassonade
Colorant(s) (ou dioxyde de titane)

Mélangez le beurre avec la farine, la cassonade, le(s)

colorant(s) ou le dioxyde de titane dans un batteur muni de

la feuille, sans donner de corps a la pdte Abaissez-la entre

2 feuilles de papier cuisson a 1mm d’épaisseur a I'aide d’un

rouleau a patisserie. Entreposez au congelateur pour 30 min,

puis détaillez 10 bandes de 3 x 13cm et disposez-les sur les
éclairs crus

POLUX




o LDELEAN

GLACAGE
10g de gélatine en poudre
70g d’'eau d’hydratation
140g de 1lait
280g de creme liquide
375g de sucre semoule
100g de glucose
10g de dioxyde de titane ou de colorant
26g de fécule

Faites tremper la gélatine dans I'eau pour I’hydrater. Faites
bouillir le lait avec la creme, 285 g de sucre, le glucose et
le colorant pour un glacage coloré ou le dioxyde de titane
pour un glacage blanc. Mélangez le reste de sucre avec la
fécule et ajoutez-les en pluie fine sur cette préparation
Portez a ebullition puis laissez refroidir au réfrigérateur
en meélangeant réguliéerement jusqu’a ce qu’elle soit a
40°C. Incorporez la gélatine et mixez a I'aide d’un mixeur
plongeant Passez le glacage au chinois

3 ECLAIXS
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GAVOTTES CROUSTILLANTES
85g de blancs d’'eufs
72,5g de sucre glace
36g de farine
7g de fécule
365g d’eau
37,5g de beurre
3g de sel

Préchauffez le four ventilé a 180°C (th. 6). Mélangez les blancs
d’ceufs, le sucre glace, la farine et la féecule dans un cul-de-
poule a I'aide d’un fouet. Faites bouillir 'eau avec le beurre
et le sel et versez sur le premier mélange. Mettez 'appareil a
gavottes dans une poche sans douille, puis coupez I'extrémiteé
de la poche et faites des quadrillages sur une plaque. Faites
cuire au four ventilé pendant environ 15 min, jusqu’a ce que
la gavotte ait une belle coloration. Sortez du four, déchirez
des morceaux et froissez-les en boules.




BA3OBbIE PELIEMTbI ANA

KPAMB/I

SKNIEPOB

B 3TOM KHUre ecTb MHOMECTBO peLenToB
3KNEepoB, KOTOPble 0A4MHAKOoBbIE N0 6a30BbIM
peuenTam u OTIMYaKOTCA TO/IbKO BKYCOBbIMM
CoYeTaHnAMM 7 [EKOPOM. YT06bI
aganTupoBaTb 6a30BbIM peuenT nog peuent
KOHKPETHOro 3K/Jepa — CMOTpUTe Ha
CTpaHuLe BbIbBPaHHOrO 3Kaepa.

3ABAPHOE TECTO

Peuent Ha 400 r TecTa

125 r monoka

125 r Bogbl

15 r TpumonunHa
5rconmn

110 r chMBOYHOro macna
150 myku

200 r auny,

B KacTptone goseante A0 KUMEHWUA MOJIOKO,
BOAY, TPUMOJIMNH, CO/Ib U CAMBOYHOE MACNO.
CHuUMUTE Cc orHA U Aob6aBbTe MyKy. 3amecuTe
Tecto. lpocywmnte Ha orHe. OctyamnTe go 50
C. B MuKcepe HacagKoi «aonatka»
CMellakTe TecTo ¢ Aluamm, gobasnsas Mx no
ogHomy. Korga Ttecto cTraHeT OAHOPOAHbLIM
ocTaBbTe ero Ha 1 uyac oTAOXHYTb npu
KOMHATHOM TemnepaTtype. Bbinoxute B
MELWOK ¢ HacagKoi petit four No18.
OTcagnte NONOCKM TecTa, AAMHON 38 cMm,
paBHOMEPHO BblAABAMBAA TECTO U3 MeLLKa.
MocTaBbTe B MOpPO3MJAbHYIO Kamepy Ha 30
MWHYT, 3aTEeM HapeXbTe 3Kaepbl ANnHON 12
CM C MOMOLLBIO HOXa AN cbipa.

100 r chnBoYHOro macna

125 r myKn

125 r KOpUYHEBOrO Caxapa
KpacuTenu Uauv gUoKcua TUMTaHa

CmeLlanTe B Yalle MUKCepa C HACAZKON AnCT
Mac/0 C MYKOW, KOPWUYHEBbIM CaXxapom,
Kpacutenamm M ONOKCMOOM  TUTAHA.
Packataiite  mexay  ABYyMA  UCTaMu
TonwmHom 1 mm . OctaBbTe B Mopo3e Ha 30
MMWHYT, HapeXKbTe Ha 10 NoN0COK pasmepom
3 x 13 cM U BbINIOXKUTE UX Ha Cblpble 3KNEepbI.

[J1A3YPb

10 r xXenatmHa B NOPOLLKe

70 r BoAbI

140 r monoka

280 r cAnBOK

375 r caxapa

100 r rntoKo3bl

10 r AnoKcnaa TUTaHa UAKM KpacuTensa
26 r Kpaxmana

OcTaBbTe KenaTtuH HabyxaTb B XO/J04HOM
Boge. [loseaute [0 KUMNEHWA  MOJIOKO,
CnnBKK, 285 1 caxapa, rMIOKO3y U Kpacutesb
ONA UBETHOM rnasypu UamM AMOKCUMA TUTaHA
ona  6enot rnasypu. OcTaToK caxapa
CMewanTe C Kpaxmanom U pobasbTe B
nepsyto maccy. [loseguTte A0 KMNEeHUA, 3aTem
oxnagnte po 40 C B Xx0N04AWAbHUKE
nomewmnsaa Bpema OT BpemeHw. [Jobasbre
*KenaTuH n npobeiite MOrpPY*KHbIM
6neHaepom. Mpoueaute.



XPYCTALWINE BADTN

85 r 6enka

72, 5 r caxapHoi nyapbl

36 r MyKH

7 r KapTodenbHOro Kpaxmana
365 r Boabl

37,5 r canBoYyHOro macna
3rconu

Pasorpeitte ayxoBky go 180 C. Cmelwaiite
BEHYMKOM O6enKM C caxapHoW nyapon,
Kpaxmanom u mykow. [loseguTe A0 KMNeEHUA
BOAY, MAc/io M conb. Bbineitte Ha nepsyto
maccy U cmellanTe. Ytobbl caenatb WapUKK
— BbIJIO}XKWUTE TECTO B MeLWOK 6e3 HacagKku u
coenainTe Kpy)KeBHble y30pbl Ha MPOTUBHE.
BbinekaliTe B NOAOBOM NEYM Ha BEPXHEM
YPOBHE B T€YEeHUM 15 MUHYT 4O KpacuBOro
uBeta. locne BbINeKaHMA pasopBUTE Ha
KYCOYKM U CBEPHUTE B LUAPUKM.
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DES MATIERES

TABLE

BERGAMOTE
Galets bergamote 19
Madeleines bergamote 20

CITRON JAUNE
Citron jaune 23
Millefeuille citron jaune 24
Babas citron jaune 26
Tartelettes citron jaune 28
Eclairs citron-poivre 31

CITRON VERT
Tartelettes citron vert huile d’olive 32
Citron vert-shiso 34
Tartelettes citron vert 36

CITRON NOIR
Tartelettes citron noir-Timut 41

CLEMENTINE
Tartelettes clémentine 45
Clémentine-poivre 48

KUMQUAT
Gdteau basque kumquat 50

ORANGE
Tarte orange &3
Tartelettes orange 55
Eclairs orange-jasmin 56

PAMPLEMOUSSE
Tartelettes pamplemousse 60
Pamplemousse fromage blanc 63

ABRICOT
Tartelettes abricot 70
Tarte abricot romarin 75
Abricots rotis a la lavande 77

MIRABELLE
Tarte aux mirabelles 80

NECTARINE
Tarte normande nectarine 83

PECHE
Tartelettes péche-verveine 86
Péche au lait damande 91



COING
Coing pressé fagon Tatin 98

MELON
Melon poivre 100

POIRE
Pizza chocolat-truffe noire 105
Tartelettes poire 106
Tarte Bourdaloue 111
Poires brilées 112

POMME
Tartelettes pomme-aneth 116
Tartelettes pomme d’amour 121
Tarte aux pommes 124

FRUITS EXOTIQUES

ANANAS
Ananas, avocat 135

AVOCAT
Eclairs avocat-coco 136

BANANE
Tourte banane 139
Tarte soufflée banane-verveine-citronnelle 141

FRUIT DE LA PASSION
Tartelettes 100% Passion 142
Eclairs Passion-gingembre 147

KIWI
Entremets 100% kiwi 148

LITCHI
Saint-honoré litchi argenté 152
Roses litchi-géranium 157

MANGUE
Mangue, vanille, gingembre 161
Ravioles mangue-Passion 162
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DES MATIERES

TABLE

FXUITS XROUGES

& NOIRI

AIRELLE
Millefeuille aux airelles 171

CASSIS
Sorbet cassis 172

CERISE
Tartelettes cerise 175
Tarte cerise 4 partager 176
Cerise betterave 178

FRAISE
Vacherin fraise 184
Tartelettes fraise 187
Tarte fraise basilic 191
Fraisier 192

FRAMBOISE
Tarte framboise 196
Saint-honoré framboise thym 198
Brioches feuilletées 203
Framboisier 205

GROSEILLE
Pain perdu groseille 206

FXUITO SAUVYAGES

FIGUE
Tartelettes figue 216
Cookies figue 220
Tarte aux figues 223

FRAISE DES BOIS
Tartelettes fraise des bois 224

MORE
Tarte aux m(ires sauvages 227

MYRTILLE
Gaufres myrtille 228
Tarte myrtille sauvage 231

RAISIN
Pains raisin-vanille 233
Kouglofs 234

RHUBARBE
Eclairs fraise-rhubarbe 236
Spheres rhubarbe 239



AMANDE
Scones amande 249
Paris-Brest amande 250
Eclairs amande 254
Galette amande 257

CHATAIGNE
Tartelettes chdtaigne 260
Mont-blanc 263
Marron, noisette & citron 267

CACAHUETE
Roulés cacahuete 271
Cookies cacahuete 272

NOISETTE
Paris-Brest noisette 275
Croissants noisette 276
Tartelettes noisette 279

Noisette 282

NOIX DE PECAN
Cookies noix de pécan caramel 285
Eclairs noix de pécan 289

NOIX
Gavottes noix 290

NOIX DE COCO
Paris-Brest coco 293
Entremets coco 294

Pompom coco 298

PIGNON DE PIN
Gavottes pignons de pin 301

PISTACHE
Paris-Brest pistache 302
Financiers pistache 305

AULTIFRUITS

Rubik’s cake 306
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CTPAHULUbI PELIENTOB NO
MHIPEOAVNEHTAM

LUTPYCbI

BEPFTAMOT

Kamywku ¢ 6epramotom 19
MagneH c 6epramotom 20

NTMMOH

Jlnmon 23

JTMMOHHbBIN mnnbdeit 24
PomoBas 6aba c numoHom 26
TapTanetka JinmoH 28

SKnepbl C IMMOHOM U nepuem 31

NAUM

TapTa/sieTKa Cc 1aliMOM M OZTIMBKOBbIM
macaom 32

Nanm Wnco 34

TapTanetka flaim 36

YEPHbIA TMMOH

TapTaneTkn ¢ YEpPHbIM IMMOHOM N TUMYTOM
41

KNEMEHTUH

TapTanetka KnemeHTuH 45
KnemeHTuH ¢ nepuem 48

KYMKBAT

lato back ¢ Kymkeatom 50
ANENbCUH
AnenbCcnHOBbLIN TapT 53

TapTanetka AnenbcuH 55
DKnepbl C aNeNbCUHOM U }KaCMUHOM 56

rPEMN®PYT

TapTanetka lpennopyT 60
JecepT Ha Tapenke penndpyT 63

®PYKTbI

ABPUKOC

TapTaneTtka Abpukoc 70

TapT c abpmMKkocom 1 po3mapuHom 75
3aneyéHHble abpuKocsl ¢ naBaHaon 77
AJIbIYA

TapT c anbiyeit 80

HEKTAPUH

HopmaHAacKkuin TapT ¢ HeKTapuHom 83

NEPCUK

TapTaneTka nepcuk-sepbeHa 86
MNepcrK B MMHAANbHOM MooKe 91

AMBA

Ansa TateH 98
AblHA

AbIHA ¢ nepuem 100
rPYLWIA

LLlokonagHasa nuuua c tTptodpenem 105
Taptanetka Npywa 106

TapTta bypgany 111

lpywa 6ptone 112

ABJZIOKO
TapTaneTka a610Ko c ykponom 116

TapTaneTka abnoko nwbsm 121
A6nouHbIN TapT 124



AHAHAC

AHaHac c aBokago 135

ABOKAJO

DKNepbl C KOKOCOM M aBOKago 136
BAHAH

3aKpbITbi 6aHaHOBLIM Nupor 139

baHaHoBanA TapTa cydne c BepbeHol 1

nemoHrpaccom 141
MAPAKYMA

TapTtanetka 100% mapakyiia 142

DKnepbl C Mapakyen n umbupém 147

KUBU
TopT 100% Kuen 148
nn4un

CeHT-OHope ¢ inum 152
Po3bl ¢ aiMum u repanbo 157

MAHIO

MaHro, BaHMAb, UMbMpb 161
PaBnoan maHro-mapakymna 162

KPACHbIE U YEPHbIE Aroapl

BPYCHUKA

Munbdeit c bpycHmnkon 171
YEPHAA CMOPOAVHA

Copbe 13 4épHo cmopoanHbl 172
BMLLHA

TapTaneTKa c BUWHeNn 175

BuwHEéBbIN TapT 176
BuwwHA co cBeknom 178

KNYBHUKA

Knyb6HMYHbIN BawpeH 184
TaptaneTtka KnybHuka 187

TapT ¢ KNy6HUKOM 1 6asnnmkom 191
®pesbe 192

MAJTUHA

ManunHosbi TapT 196

CeHT-OHOpe ¢ ManuHoM U TMMbAHOM 198
CnoéHasn 6puow 203

®dpambyasbe 205

KPACHAAA CMOPOAMHA

®paHLy3CKME TPEHKM C KpacHOM
cmopoauHoit 206

OUKUE OPPYKTbI

UHKHKP

TapTaneTka ¢ UHXMpom 216
UHXMpHOe neveHbe 220

TapT ¢ HxXnMpom 223
3EMJIAHUKA

TapTaneTka ¢ 3eMnsHUKon 224
EXEBUKA

TapT c ANKON eXkeBUKoM 227

YEPHUKA

Badnu c uepHmnkom 228
TapT c AnKon YepHmkom 231

N3toM

Bynouku ¢ BaHUANbIO U n3tomom 233
Kyrnod 234

PEBEHb

DKnepbl C KNy6HNKOM 1 peBeHem 236
Cdepbl c peBeHem 239



OPEXU
MWUHAA/b

Bbyno4ykm ¢ mmHganem 249
MwuHganbHbI Mapwu bpect 250
MwuHaanbHbIM 3knep 254
Faneta c muHganém 257

KALUTAH

TapTaneTKa ¢ KawTtaHom 260
MoH bnaH 263
KawTaH, pyHAYK, TMMOH 267

APAXUC

ApaxucoBsblie 3aBUTKK 271
ApaxucoBoe nevyeHbe 272

®YHAYK

dyHay4yHbIN Mapu bpecT 275
PyHAYYHBIN KpyaccaH 276
TapTaneTka flecHolt Opex 279
NecHolt Opex 282

NEKAH

MNeyeHbe opexamun nNeKaH U KapamMenbio

285
JKAaepbl C opexamu nexkaH 289

FPELLKMIA OPEX

OpexoBble xpycTawme Badam 290

KOKOC

Kokocosbiit Mapwu bpect 293
KokocosBbIit TOpT 294
Kokocosbin NMomnom 298
KEOPOBbIE OPEXU

XpycTawme BadivM C KeAPOBbIMU OPEXaMM

301

PUCTALLKA

®uctawkosbin Mapu bpect 302
®ductawkosbln puHaHCcbe 305

PA3HOE

TopT Kybuk Pybuk 306]
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GLO2IAIXRE

INGREDIENTS

ACIDE ASCORBIQUE

Poudre permettant d’éviter 'oxydation des fruits. Il se
trouve dans les magasins spécialisés ou sur Internet.

ACIDE TARTRIQUE

Poudre utilisée comme émulsifiant, stimulateur et
stabilisateur des go(ts et des couleurs de la pdtisserie.

AGAR-AGAR
Gélifiant végétal naturel extrait d’algues rouges.

BAUMES DES ANGES®

Ardmes naturels dont quelques gouttes apportent le
golt du produit a la préparation.

CHOCOLAT DE COUVERTURE

Chocolat tres riche en beurre de cacao, utilisé en
pdtisserie et en confiserie. Il se trouve dans les
magasins spécialisés ou sur Internet.

COLORANT LIPOSOLUBLE

Colorant en poudre qui se dissout dans les graisses,
contrairement a I’hydrosoluble qui se dissout dans
’eau. Il est utilisé pour la décoration de chocolat, de
pdte sucrée ou de pdte d’'amande. PCB® est une trés
bonne marque de colorants alimentaires.

DOLC MATARDO

Vin rouge doux au goQt de fruits rouges ou de fruits
confits

GLUCOSE ATOMISE

Glucose en poudre. Il améliore la texture et la
conservation des glaces sans trop les sucrer. Vous le
trouverez en magasin spécialisé ou sur Internet.

ISOMALT

Substitut du sucre idéal pour la réalisation de décors
en sucre tel que le sucre tiré ou les cheveux d’ange.

KAPPA

Gélifiant végétal surtout utilisé pour réaliser des
gelées et des enrobages.

MIEL « BETON »

Récolté en ville, ce miel est reconnu pour la diversité
des arbmes qu’il concentre.

NAPPAGE NEUTRE

Egalementappeléglacageneutre c’estune préparation
a base de sucre, d’eau et de sirop de glucose, utilisée
pour recouvrir les patisseries. Il leur confére de la
brillance et de la tenue.

OXYDE DE TITANE
(ET DIOXYDE)

Elément chimique utilisé en pdatisserie comme un
colorant. Il blanchit les préparations et leur donne de
I’éclat. Vous les trouverez en magasins specialisés ou
sur Internet.

PECTINE NH

Epaississant naturel provenant de différents végétaux
comme les pommes ou le raisin. Vous la trouverez dans
les magasins spécialisés ou sur Internet.

POIVRE SARAWAK

Poivre noir de Malaisie utilisé pour ses saveurs boisées
et fruitées.

POUDRE A CREME

Préparation a base d’amidon servant d’épaississant,
utilisée notamment dans la confection de cremes
ou de flans, Vous la trouverez dans les magasins
spécialisés ou sur Internet. Elle peut étre remplacée
par de la Maizena® ou de la farine.




POUDRE SCINTILLANTE

Poudre alimentaire scintillante, elle donne un effet
brillant aux aliments et s’applique au pinceau a
patisserie.

STABILISATEUR

Additif alimentaire utilisé pour donner de la texture
a un aliment ou lui faire conserver une consistance
déterminée.

SUPER NEUTROSE

Stabilisateur pour les glaces et sorbets qui absorbe
I’eau dans les mélanges et leur donne du corps.

ABAISSER

Etaler une pate a I'aide d’un rouleau a patisserie ou
d’un laminoir.

BAIN-MARIE (FAIRE CUIRE AU)

Cuisson douce des aliments contenus dans un plat,
lui-méme placé dans un récipient d’eau bouillante.

BEURRE NOISETTE (RENDRE UN)

Quand le beurre a fondu, le petit lait, au fond de la
casserole, commence a caraméliser en donnant au
beurre un subtil goQt de noisette. Il faut veiller a ne
pas le laisser brunir, il deviendrait alors toxique.

BEURRE POMMADE (RENDRE UN)

Beurre a température ambiante travaillé pour qu’il soit
lisse et souple.
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TRIMOLINE®
(OU SUCRE INVERTI)

Sucre se présentant sous la forme d’une pdte blanche.
Il apporte du moelleux et améliore la conservation. |l
peut étre remplacé par du miel d’acacia.

VERJUS
Jus acide extrait de grains de raisin vert.

XANTHANE
Poudre émulsifiante avec un fort pouvoir épaississant.

YUzu

Agrume d’origine asiatique tres utilisé dans la cuisine
japonaise. On le trouve dans les épiceries asiatiques.

BLANCHIR

En pdtisserie, ce terme est employé lorsqu’on travaille
énergiquement, a I'aide d’un fouet ou d’une spatule,
des jaunes d'ceufs et du sucre, qui prennent une
couleur pale.

BRUNOISE (TAILLER EN)
Couper un aliment en petits dés.

CHIQUETER

Faire de petites entailles sur la bordure d’'une abaisse
de pdte a I'aide des doigts, d’une pince a chiqueter ou
d’un couteau.

COMPOTER

Faire cuire longtemps et doucement une préparation
jusqu’a I'obtention d’une consistance de compote.
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CROOTER

Laisser sécher une préparation avant la cuisson pour
que la surface durcisse légerement et ne colle plus au
contact du doigt.

CUIRE A BLANC

Précuire ou cuire un fond de tarte recouvert de papier
cuisson et garni de légumes secs ou de poids prévus
a cet effet afin d’éviter que la pate ne gonfle durant
la cuisson.

CUIRE A LA NAPPE

Faire cuire une préparation jusqu’au moment ou elle
nappeune spatulesanscoulersurlescdtés. Lorsqu’on
trace un trait avec le doigt, elle doit rester intact.

DECUIRE

Abaisser brusquement le degré de cuisson d’un liquide
en lui incorporant un élément liquide ou solide.

DETENDRE
Assouplir une préparation en lui ajoutant un liquide.

EMULSIONNER

Brasser vivement une préparation afin d’incorporer de
I’air dans la matiere.

ENROBER
Recouvrir entierement, en une couche plus ou moins
épaisse, un élément d’un autre afin de le protéger ou
de le décorer.

EQUEUTER
Retirer laqueued’un fruit,d’'un légume ou d’une feuille,

FILMER AU CONTACT

Poser un film alimentaire directement sur une creme
ou une préparation de fagon a la rendre hermétique
et donc empécher tout contact avec I'air. Cela évite
la condensation et la formation d’une pellicule a la
surface.

FONCER

Garnir un moule avec une pate.

LIER

Donner de I’épaisseur et de I'onctuosité a un jus, un
bouillon ou une sauce, en utilisant un ingrédient tel
quelafarine, la Maizena®, la fécule, une matiere grasse,
du jaune d’ceuf, etc.

LISSER

Battre vigoureusement au fouet une préparation
liquideafinqu’elle prenne unaspectlisse et homogéne,
ou lisser la surface d’une préparation a I'aide d’une
spatule ou d’une maryse pour la rendre plane.

MACERER

Faire tremper dans un liquide des fruits frais, confits
ou secs pour une durée plus ou moins longue afin que
le liquide les imprégne de sa saveur.

MONDER
Retirer la peau d’un produit apres I'avoir ébouillanté.

MONTER

Fouetter un élément ou une préparation afin d’y
incorporer de l'air et d’'augmenter ainsi son volume.

NAPPER

Couvrirunalimentou une préparation d’une substance
liquide afin qu’il en soit entierement recouvert.

PETRIR

Mélanger divers ingrédients afin d’obtenir une pate
lisse et homogene, avec ou sans corps, selon la durée
du pétrissage.

POCHER

Faire cuire un aliment dans un liquide chaud, ou bien
former avec une poche a douille.



POUSSER
Laisser une pate gonfler dans un endroit chaud.

REDUIRE

Cuire adécouvert pour diminuer le volume d’un liquide
de cuisson.

RUBAN (MONTER, FAIRE)

Fouetter suffisamment une préparation pour que,
élevée avec le fouet, celle-ci retombe comme un ruban
se pliant sur lui-méme.

SABLER

Rendre friable ou facilement émiettable le mélange
de divers ingrédients

SERRER

Fouetter énergiquement les blancs d’ceufs en neige en
y incorporant petit a petit du sucre afin de les rendre
fermes et homogenes.

ITENIILLES

CHALUMEAU

Ustensile a gaz qui permet, grdce a sa flamme, de
carameéliser des desserts, de gratiner ou de flamber des
plats, ou encore de brunir des viandes. Il se compose
d’un bec et d’'une recharge de gaz.

CHINOIS ET CHINOIS ETAMINE

Passoire métallique permettant de filtrer et de tamiser
des ingrédients ou des préparations.

COUTEAU D’OFFICE

Petit couteau doté d’une lame courte et pointue. Sa
lame lisse et tranchante coupe, péle, taille ou cisele
des aliments divers et variés.

TAMISER

Filtrer pour éliminer les grumeaux et obtenir une
poudre fine et réguliére.

TEMPERER LE CHOCOLAT

Le tempérage consiste a porter le chocolat a des
températures déterminées (qui varient selon le
chocolat) de fagon a ce que le beurre de cacao, le
cacao, le sucre et la poudre de lait puissent cristalliser
de maniere homogeéne. Le but est d’obtenir une texture
fluide, lisse et brillante.

TORREFIER

Faire griller a sec une graine ou un fruit sec pour
enlever toute son eau.

TURBINER

Faire prendre dans une sorbetiere ou au froid un
appareil a glace ou a sorbet jusqu’a ce qu’il soit
solidifié

CUILLERE A POMME PARISIENNE

Ustensile muni d’'un embout hémisphérique qui sert a
prélever des billes dans la chair d’un fruit, d’un légume
ou d’un autre aliment. La cuillére a pomme parisienne
peut étre de différents diametres.

CUL-DE-POULE

Récipient hémisphérique, généralement en inox,
utilisé en cuisine ou en patisserie pour mélanger les
préparations. Sa forme facilite I'utilisation du fouet.

DOUILLE

Embout situé a I'extrémité d’'une poche a douille qui
existe sous différentes formes: ronde, biseautée,
percée, avec ou sans dents, etc. Elle permet de décorer
avec précision toutes sortes de préparations.
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GLOSSAIRE

EMPORTE-PIECE

Ustensile en métal ou en plastique, uni ou cannelg, de
formes et de formats différents, servant a «emportery,
C’est- a-dire découper, les pates ou a dresser.

FEUILLE DE RHODOID®

Bande de plastique servant a chemiser des cercles a
entremets pourla préparation des mousses de fruit, de
charlottes ou de bavarois. La surface lisse et brillante
de ce matériau donne un rendu et des contours nets,
et facilite le déemoulage.

MANDOLINE

Ustensile permettant de détailler des aliments en
tranches fines et régulieres.

MARYSE

Spatule ensilicone utilisée pour mélanger délicatement
des préparations contenant par exemple des blancs
d’ceufs en neige. Elle sert égalementa récupérer toute
la préparation dans un plat.

MICROPLANE®

Rape-zesteur utilisée notamment pour obtenir des
zestes tres fins ou pour raper finement les fromages
a pate dure.

MIXEUR PLONGEANT

Mixeur manuel permettant d’éliminer les grumeaux et
morceaux de préparations. Il est constitué d’'un long
cou et d’'une téte comprenant des lames rotatives.

PALETTE COUDEE

Accessoire de cuisine constitué d’'une lame plus ou
moins longue,a bout rond ou droit, servant a retourner
des aliments sans risquer de les abimer ou a masquer,
c’est-a-dire recouvrir d’un appareil consistant, un
gateau.

PAPIER CUISSON

Papier enduit d’une fine couche de silicone supportant
les hautes températures et permettantauxaliments de
ne pas adhérer, sans utiliser de matiére grasse

PAPIER GUITARE

Feuille en plastique transparente servant au travail du
chocolat pour lui apporter de la brillance.

PISTOLET OU AEROGRAPHE

Ustensile de cuisine qui permet de couvrir de colorant
alimentaire ou d’enrobage des aliments tels que les
gateaux, le chocolat et le sucre.

POCHE A DOUILLE

Sac souple et imperméable en forme de c6ne au bout
duquel on place une douille.

TAMIS

Ustensile en forme de cercle, muni d’une toile
métallique fine, qui sert a passer une préparation pour
la rendre fine et sans impuretés.

TAPIS SILPAT®

Tapis en silicone utilisé pour la cuisson ou la
congélation. Il s’achéte dans les magasins spécialisés
et peut étre remplacé par un tapis en silicone d’une
autre marque.



CZIOBAPb TEXHUKU

PACKATbIBATb

Coenatb TeCTo TOHbLUE pacTtAHyB €ro C
NOMOLLbIKO CKaNTKN Unun paCKaTO‘-IHOﬁ
MalWnHbI.

BOAAHAA BAHA (TOTOBUTb HA...)

Mepn/ieHHOe NPUroToBAEHUE NPOAYKTA,
NMOMELLLEEHHOrO B MUCKY Haf, KUMALLEen
BOZOM.

®YHAYYHOE MACNO ( MAC/ZTIO NOISETTE)

PactonneHHoe CAMBOYHOE MAcno, B
KOTOPOM MOJ/IOYHAsA CbIBOPOTKA BbIMagaeT Ha
[IHO KacTPIOAM U HauMHaeT
KapamenansnpoBaTbCsa NpuaaBan macay
XapaKTepHbI apomat ¢pyHayKa. Cnegyert He
[OMNYCTUTb CUNIbHOTO NMOTEMHEHMSA, TaK KaK
OHO MOXET BbITb CUIbHO TOKCUYHbIM.

PA3SMAYEHHOE MAC/IO ( MAC/IO
NMOMA/ZKA )

Macno KOMHaTHOM TemnepaTypbl,
pasmellaHHOe 40 FafKoM U MATrKom
TEKCTYpbl.

BNAHLWWPOBATb ( CMELLUBATb A0
NOCBET/IEHNA )

B KOHAMTEPCKOM Aesnie 3TOT TePMUH
ncnonbsyercsa gnsa obo3HayeHUs npouecca
SHEPrMYHOro CMELLMBAHUA KENTKOB C
CaxapoM C NOMOLLLbIO BEHUMKA UM NONATKM
[10 NOCBETNEeHUA Unn bneaHoro ugerta.

BPYHYA3 ( HAPE3ATb HA..)

Hapeska Ha menkume Kybukm
CHIQUETER

COMPOTER

3ABETPUBATbCA

OcTtasuTtb CyWwunTb nepeq sbinekaHnem 4o
MOMEHTA Korga noBepxHOCTb NPOAYKTa B
KOHTaKTeE He 6y,a,eT npuannaTb K nasiblaMm.

BbIMEKATb AO BE/IOIO LIBETA

Mcneyb HaNO/I0BUHY OCHOBY TapTa C
BbIJIOKEHHbIM B MEeprameHTe rpy3om us
opexoB uan NtobbiMm ApYyrvm rpy3om, YTobbl
nsbexkatb gedpopmurpoBaHma TecTa Bo Bpems
BbINEKaHUA.

BAPUTb A LA NAPPE

CBapuTb CMECb 10 KOHCUCTEHLIMK KOrZa OHa
NMOKPbIBAET /IONATKY M HE TEYET N0 KpaAMm.
KoHcUCTeHUMA ecin NpoBEeCTU NasibLem
ocTaBAseT 3a cobow cnep.

DEKAPAMEN/IUSNPOBATD

Pe3Ko CHMKaTb TEMMEPATYPY HKUAKOCTU
006aBMB B HEE KUAKUIA UNK TBEPAbIN
3N1EMEHT.

PO3BABUTb

CMArYUTb KOHCUCTEHUMIO CmecH, AobaBuB
YUAKOCTb.

COENATb 3MYNIbCUIO

AKTMBHO CMeLLaTb CMeCb YTOObI BNYCTUTL B
Heé BO34yX.

3ArNA3NPOBATb

MoNHOCTbIO NOKPLITL U3aenne bonee meHee
TO/ICTbIM CNOEM YTOBbI €ro 3aLUTUTb UK
OEKOPUPOBaTb.

EQUETER
MOKPbITb NNEHKOW B KOHTAKT
MOKpbITb NIEHKOM NOBEPXHOCTb KPEMA UK

Maccbl YTObbl NomeLlaTb I060MY KOHTaKTY C
BO34yXOM. OTO NOMOraeT usbexarb



KOHAeHcaTa U GOPMMPOBAHMA NNEHKM Ha
MOBEPXHOCTU Kpema.

FONCER
CBA3bIBATb, COEAUHATb

MpunpasaTb rycTtoTbl COKY, BYyNbIMOHY, coycy,
[06aBMB B HUX MYKY, KYKYPY3HbIA Uan
KapTOodenbHbIA Kpaxmasi, }KUp UK KENTOK,
nT.A4.

LISSER
HACTAUBATb

OKYHYTb 1 0CTaBUTb GPYKTbI, LlyKaTbl UM
OpEexu B XKMUAKOCTM Ha bonee meHee A0NTUIA
CTPOK YTObObI OHWM BNUTaNN B ceba BKyC U
apoMmarT MUOKOCTH.

OTLWENYLWUBATb

CHMMaTb Wenyxy ¢ NpoAyKTa, KOToPbIN
nepeg sTum 6bia B KMNALWEN BOAE.

B3BUBATb

B361Tb NPOAYKT MK Maccy Ans Toro, 4Tobbl
BBECTM KaK MOXHO 6o/blle B HEE BO3AyXa U
YBENNYUTbL B 0H6beMe.

MNOKPbLIBATb

MOKpPbITb MONHOCTbIO NPOAYKT UAKN U3genune
KUIOKOWN CMecChbIo.

3AMELUMBATb

CmelLaTb pasHble UHFPeAUEHTbI A0
NoNy4YeHuA rNagKkon N 0A4HOPOAHOM MacChl,
M 3aBUCMMO OT BpEMEHU 3aMeLlnBaHmA
6onee MM meHee 3NaCTUYHON.

NOLWIKUPOBATb

BapuTb NpoAYKT B ropsyen XuaKocTm
OTCAXUBATb

BblgaButb, cGopMMpPOBaTL C MOMOLLbIO
KOHAMTEPCKOro meLuKa.

pousser

OcTaBUTb TECTO B TEM/IOM MecCTe
YBENNYNTBLCA B pasmepe

YBAPUBATb

FoTOBUTb 6€3 KPbILWKKN YTOBbI yMEHbLLINTb
obbem Kunagkoctmn 61003

B36UTb A0 JIEHTHI

B36MTb Maccy 40 TaKoM KOHCUCTEHLMMN, YTO
npv NOAHATUM BEHYMKA U3 MACCbl — OHa
TEYET PUCYA Ha NOBEPXHOCTU JIEHTY.

CABJ/INPOBATb

CpenaTb CMeCb PasHbIX MHIPeAUEHTOB
paccbiNYacTom 1 ErKo KpoLlaluuiica.

B36WUTb BE/IKU 10 KPEMKOW MEHbI

B36uTb 6eiKM A0 Nerkom nexbl, 3aTem
nocteneHHo gobasnAs caxap B36UTbL 40
OAHOPOAHOM NNOTHOM TEKCTYPHbI.

NPOCEMBATb

®uUNbTPOBATH C LENbI0 YAANUTb KOMOYKU U
NoJly4nTb PaBHOMEPHO MENKYIO NYyApPY.

TEMMNEPUPOBATb LLUOKOJIAL

TemnepupoBaHMe LLOKOIada COCTOUT U3
TOro, YTobbl JOBECTM LWOKONAA, A0 HYXKHbIX
TemnepaTyp (3aBMCMMO OT LIOKO/1a4a) TakKUm
06pa3om 4Tobbl Macno KaKkao, Kakao, caxap,
CYXO€ MOJIOKO CMOT/IM KPUCTaNN3UPOBATHCA



oaHopoaHo. Llenb — bnectawasn, rnagkan u
KUAKas TeKCTypa.

NOAXAPUBATb

HKapuTb cyxnm cnocobom 3épHa UAn opexm C
Lenbto n3basneHus ot Baaru.

CMELUUBATDb B TYPBUHE

OcTaBuTb B TypbUHE Maccy AN MOPOXKEHOTo
nnu ans copbe Ao 3aTBepAeHMUA.



CZIOBAPb UHIPEAUEHTDI

ACKOPBUHOBAA KUC/IOTA

MopOLLOK, KOTOPbIN NO3BONAET M3beXkKaTb
okucneHus Gppykros. MoxKHO npuobpectu B
CNeLManm3npoBaHHbIX MarasmHax uau B
WHTEpHEeTE.

BMHHAA (TAPTPUYECKAA) KNC/TIOTA

MOpPOLLOK, KOTOPbIN UCNONb3YeTCA B
KOHAUTEPCKOM ZeNle KaK aMy/ibratop,
ctabunusatop BKyca v LBeTa.

ATAP-ATAP

DKCTPAKT KPacHbIX BOAOPOC/EN,
HaTypa/ibHbI1, PAaCTUTE/IbHbIN 3arycTUTe b.

BAUMES DES ANGES®

HaTypanbHble apomaTtusatopsl, 6narogapa
A06aBNEHUI0 KOTOPbIX MPUAAETCA BKYC
61104y TOro UAW APYTOro NPOAYKTa.

LLOKONAJ, AN1A NOKPbITUA

OueHb 60oraTbiii Ha Mac/0 KaKao WOKONAL,
KOTOPbIV UCNO/Ib3YIOT B KOHAUTEPCKOM fene
WU B U3rOTOB/IEHNWN KOHET. EFro MOXHO
nprMobpecTn B CneunannsnpoBaHHbIX
MarasmHax uam B UHTEPHETe.

YXUPOPACTBOPUMDbIIA KPACUTE/b

KpacuTtenb B NOPOLLKE, KOTOPbIN XOpOLOo
pPacTBOPAETCA B KUPaAX B OT/INYNM OT
BO40PaCTBOPUMOro, KOTOPbIN pacTBOpPsieTCs
B BoAe. Ero ncnonb3ytot anAa okpawmMBaHmA
LWOKO1a4a, CNafKoro NecovYHoOro Tecta nau
mapuunaHa. PCB® - ouyeHb xopoLuuni
Nnpou3BoAMTE/b NULLEBbLIX KPAacUTENEN.

DOLC MATARO

CnapgKoe KpacHoe BMHO C ATO4HbIM BKYCOM
MM BKYCOM LLyKaTOB.

ATOMWU3SUPOBAHAA INMIOKO3A

[NtoKo3a B MOpOLLKe. Yay4llaeT TEKCTYpY U
XpaHeHMe MopOoXKeHoro usberas
[obasneHnA 60NbLWIOro KOANYECTBa caxapa.
Eé mokHO npnobpectu B
cneumanmn3npoBaHHbIX MarasmHax uan B
UHTepHeTe.

M3OMA/bT

3ameHuTeNb caxapa, UAeaNbHbIN ANs
CaxapHOro AeKopa v CKyAbnTyp U3
TAHYLLEroca caxapa Wau aHreNIbCKUX BONOC.

KAMNNA

PacTuTenbHbIN 3aryctuTesb, KOTOPbIN
NCMONb3YeTCA B YaCTHOCTM ANA rNasypen
UK XKene.

MEL «BETON»

CobpaHHbIii B ropose, STOT MEZ U3BECTHbIN
6oraTcTBOM apoMaToB, KOTOPble OH B cebe
KOHLEHTpUpYeET.

HEMTPAJIbHbIA HAMMAX

MN3BecTeH TaKKe Kak HelTpanbHan rnasypb,
3TO CMeCb NPUroTOBNAEHHAA Ha OCHOBE
caxapa, BoAbl U INOKO3bl, KOTOpan
NCNonb3yeTca A5 NOKPbITUS BbINEYKN NN
KOoHAUTEPCKUX nsgennin. OHa npugaet
nsgennsam 6aecKk U CTOMKOCTb.

AVOKCUA, TUTAHA

XUMMYECKUIN INEMEHT, KOTOPbIM
NCNONb3yeTcA B KOHANTEPCKOM Aene KaK
Kpacutenn. OH npugaet 6enbiit useT u
cuaHne. MoxHo npuobpectu B
CNeunanmn3npoBaHHbIX MarasmHax unu B
WMHTEepHeTe.



NEKTUH NH

HaTypanbHblI 3aryctutenib, KOTOPbIN
M3roTOBAAIOT U3 Pa3HbIX PACTEHWUM, TAKUX
KaK A6210KO uan BuHorpaz. MoxHo
nprMobpecTn B CneunannsnpoBaHHbIX
MarasuHax uam B UHTEPHeTe.

MNEPEL, SARAWAK

Manasuinckmin nepeu, KOTopbli LEHUTCA 3a
CBOW IeCHOM M GPYKTOBbLIN apomar.

NMOPOLLUOK ANA 3ABAPHOIO KPEMA

Cmecb Ha OCHOBE Kpaxmana, KoTopas
MCMNONb3YeTCA B NPUTOTOB/IEHUM KPEMOB U/IU
¢dnaHoB. MoxHO npuobpectu B
Cneunann3npoBaHHbIX MarasmHax A B
NHTepHeTe. Ero MoXHO 3aMeHUTb
KYKYPY3HbIM KPaxmasioM UAU MYKOMW.

CUAIOLLAA NYAPA

MuweBas cBepKatowan nygpa, Kotopas
NPUAAET BNECK U CUAHUE NPOAYKTY U
HAHOCKTCA C MOMOLLbIO KOHAUTEPCKOM
KMCTOYKM.

CTABUNTU3ATOP

Muuwesas gobaBKa, KOTOpaa UCMNO/b3yeTcA
ANA NPUAAHUA UK COXPAHEHWUA KOHKPETHOM
TEKCTYpbI.

CYMNEP HEMTPO3A

CTabununsaTop ANA MOPOXKEHOIO nan copbe,
KOTOpPbIN yaeprKMBaeT BOAY M Nnpuaaet
NNIOTHOCTb.

TPUMOJIUH (U UHBEPTUPOBAHHbI
CAXAP)

Caxap B Buae 6enont nactol. Mpnaaér
MATKYIO B/IQXKHYIO TEKCTYPY, yAydlaeT
XpaHeHue. Ero MoXKHO 3aMeHUTb MEAOM
aKaumu.

VERJUS

Kucnblih COK 13 KOCTo4eK HE3penoro
BUHOrpaga

KCAHTAHA

DMyNbratop B NOPOLLKE C CUAbHbIM
addeKTOM 3arycrteHums.

o3y

LINTpyc a3MaTcKoro NpomCcxXoXKaeHus, 4acTo
NCNO/Ib3YIOLWMIACA B AMOHCKOM KyxHe. Ero
MOKHO HaWTM B MarasnHax ¢ a3suaTCKMmM
npoayKTamu.



CZIOBAPb UHCTPYMEHTbDI

FA3OBAA IOPEJIKA

MNHCTpyMeHT Ha rase, KoTopblin 6narogaps
cBOEMy OrHto cnocobeH
KapamennunsnposaTtb geceprbl,
bnambumpoBaTb AU NPUAABATL KOPUYHEBBIN
useT macy. OH COCTOUT U3 K/IH0BA W ra30BOro
6anoHYMKa.

CcUTO

NHCTPYMEHT 13 meTanna, KoTopbii
nossonset GUNbTPOBATb UM NPOCENBATL
WHrPeaAnEeHTbl UIN CMECH.

XO3AUCTBEHHDbIN HOX

ManeHbKUIM HOX C KOPOTKMM M OCTPbIM
KIMHKOM, KOTOPbIN Hape3aeT, YNCTUT, pyouT
NN U3MeNIbYaeT pa3Hble BUAbI NPOAYKTOB.

NAPUKCKAA NOXKA ANA ABJ/IOK

NHcTpymeHT ¢ nonycdepoit, KotTopas
npeAHa3sHavyeHa ANA Bblpe3aHUA LWAPUKOB U3
MAKOTU GPYKTa, OBOLLA UAN APYroro
npoAykTa. OHa MOKET ObITb Pa3HbIX
ANaMEeTPOB.

MUCKA

Mocyaa nonychepumyeckon popmbl, Yalue
BCErO M3 HEpPXKaBELWEN CTaNN.
Mcnonb3yeTca Ha KyxHe Uan B
KOHOUTEPCKOM Aene ANA CMeLnBAHNA Macc.
®opma mucKa obneryaeT Ucnoib3oBaHue
BEHYMKA.

HACAZKA

Hebonbluon npeameT, CyL,ecTByeT B Pa3HbIX
dopmax: Kpyr/bliA, OCTPbIN, C 3yBUnKamm
nnun 6e3 n 1.4. MNo3BOAAET TOYHO
AEKOPMpPOBaTb M34e/MA Pa3HbIMKU BUAAMM
Kpema.

BbIPYBKA

MeTannnyecknn UM NNACTMaCcCOBbIN
npeameT, Kpyrablih an BOAHUCTbIN, Pa3HOM
dopMbl MK pasHbiX GOPMATOB, KOTOPbIN
CNYXKUT 1A TOro, YToObl Bblpe3aTb TeCTo.

NIUCT RHODOID®

JleHTa C NNEHKMN, KOTOpPaA CAYXUT ANnAa T1oro
4TOObI BLICTUNATD €10 KOnbua naun (I)OprI
ANnAa TOpTOB C MyCCaMU NN 6aBapCKMM
Kpemom. fnagkaa u 6I'IECT$ILLI|aFI NOBEPXHOCTb
3TOM NEHTHI AeNnaeT TakKumMu xe 6opTa TOpPTAa
n obneryaet nsBaeyYeHme u3 d)OpN\bI.

MAHOO/IUHA

MpeameT, Ha KOTOPOM MOXKHO HapesaTb
TOHKME U POBHbIE IOMTUKM NHOOOTO
NPOAYKTa.

NIONATKA

CuNnKoHOBas nonaTka, KoTopas CAYXKUT ANns
aKKypaTHOro cMellMBaHUA Macc, Hanpumep
B36UTbIX 6e/1KOB. TaKXKe C €€ NOMOLLbIO
MOKHO 3abMpaTb BCIO Maccy ¢ nocyapl.

MUKPONNAH®

TépKa Ans ueapbl, KOTOPasA UCMOb3yeTcA B
OCHOBHOM YTObbI TOHKO HaTepeTb Leapy
WA TBEPADLIN CbIp.

NOrPYPYXXHOMN BNEHAOEP

PyyHoi 6n1eHaep, KOTopbIi NO3BONSAET
pPa3buUTb KYCOUYKM MM KOMOYKK B macce. OH
COCTOMT 13 AJIMHHOW LWEWN U r0/10BbI C
KPYTALMMU NE3BUAMM.

U3O0THYTAA CNATY/IA

KyxOHHbI akceccyap ¢ AJAMHHOM Uan
KOPOTKOM METa/I/INYEeCKOM YacTbio, KPYrnom
WKW POBHOM Ha KOHYMKe. ChyKuT ans
nepeBopayMBaHuA NpoayKTa 6e3 pucKka ero



nospegunTb. MoeT TaKkxe MaCKMpoBaTb, TO
€CTb NOKPbIBATb KaKOM-TO Maccom TOPT.

NEPTAMEHTHAA BYMATA

Bymara, NoKpbITas TOHKMM CNOEM CUIMKOHA,
KOTOpas BbIHOCUT BbICOKME TeMnepaTypbl 1
He NOo3BONAET U34ENN0 NPUAUMHYTb K
H6ymare 6€3 MCnob30BaHUA XKMpa.

FMTAPHbINA NUCT

Mpo3payHbIi NNACTUKOBbLIN ANCT ANs PaboTbl
C WOKO/13aZL0M, KOTOPbIW AeNaeT LWOKoNas,
bnecTawmm.

A3POIrPA® UNU NUCTONET

KYXOHHbI MHCTPYMEHT, KOTOPbIN NO3BONSAET
MOKPbITb KpacuTenem uau rnasypbto TopT,
LIOKONAA UM caxap.

KOHAWTEPCKUIA MELLOK

MSsrkuii, HeNPOMOKaeMbl NaKeT KOHYCHOWM
¢$opMbl B KOHLLE KOTOPOTO BCTABAAETCA
Hacaaka.

CUTO

NHCTpymeHT B GOPMbI KONbL,A C TOHKUM
MEeTaN/IMYEeCKMM NONOTHOM, KOTOPbIM
CNYXKUT AN8 TOTO, YTOObI OTAENATb KYCOYKM

oT NyApbl.

KOBPUK SILPAT®

CMNNKOHOBBIM KOBPWK A/1A BbIMNEYKU UK
3aMOpO3KK. Ero moxkHo nprobpectu B
CnewumMann3npoBaHbiX MarasmHax uam
3aMEHUTb CUJIMKOHOBbLIM KOBPUKOM ApPYroun
MapKMu.
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OESSERY

DE

INDEX PAR TYPE

INDEAX PAX

BRIOCHES, PAINS
ET VIENNOISERIES

Brioches feuilletées 203
Croissants noisette 276
Gaufres myrtille 228
Kouglofs 234
Pains raisin-vanille 233
Pain perdu groseille 206
Roulés cacahuéte 271
Scones amande 249

PETITS GATEAUX & BISCUITS
Cookies figue 220
Cookies cacahuete 272
Cookies noix de pécan caramel 285
Financiers pistache 305
Galets bergamote 19
Gavottes noix 290
Gavottes pignon de pin 301
Madeleines bergamote 20
Rubik’s cake 306

ECLAIRS
Eclairs amande 254

Eclairs avocat-coco 136

Eclairs citron-poivre 31
Eclairs noix de pécan 289
Eclairs orange-jasmin 56

Eclairs Passion-gingembre 147

Eclairs fraise-rhubarbe 236

TARTELETTES
Tartelettes 100% Passion 142
Tartelettes abricot 70
Tartelettes cerise 175
Tartelettes chdtaigne 260
Tartelettes citron jaune 28
Tartelettes citron noir-Timut 41
Tartelettes citron vert 36
Tartelettes citron vert-huile d’olive 32
Tartelettes clémentine 45
Tartelettes figue 216
Tartelettes fraise 187
Tartelettes'fraise des bois 224
Tartelettes noisette 279
Tartelettes orange 55
Tartelettes pamplemousse 60
Tartelettes péche-verveine 86
Tartelettes poire 106
Tartelettes pomme d’amour 121
Tartelettes pomme-aneth 116

TARTES
Coing pressé fagon Tatin 98
Pizza chocolat-truffe noire 10§
Tarte abricot romarin 75
Tarte aux figues 223
Tarte aux mirabelles 8o
Tarte aux mires sauvages 227
Tarte aux pommes 124
Tarte Bourdaloue 111
Tarte cerise a partager 176
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Tarte fraise basilic 191
Tarte framboise 196
Tarte myrtille sauvage 231
Tarte normande nectarine 83
Tarte orange 53
Tarte soufflée banane-verveine-citronnelle 141

Entremets 100 % kiwi 148
Entremets coco 294
Fraisier 192
Framboisier 20§
Galette amande 257
Gdteau basque kumquat so
Millefeuille aux airelles 171
Millefeuille citron jaune 24
Mont-blanc 263
Paris-Brest amande 250
Paris-Brest noisette 27§
Paris-Brest coco 293
Paris-Brest pistache 302
Saint-Honoré framboise thym 198
Saint-honoré litchi argenté 152
Pompom coco 298
Spheéres rhubarbe 239
Tourte banane 139

Abricots rétis a la lavande 77

Ananas, avocat 13§

Babas citron jaune 26
Cerise betterave 178
Citron vert-shiso 34
Clémentine poivre 48
Mangue, vanille, gingembre 161

Marron, noisette &
Melon poivre

Pamplemousse fromage blanc 63

citron
100

267

Péche au lait d'amande 91

Poires briilées 112

Raviole mangue-Passion 162

Roses litchi-géranium 157

Sorbet cassis

172

Vacherin fraise 184

Citron jaune 23

Noisette

282
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PAR PRODUIT

INDEX

INDEA PAX

A

Abricot 70, 75, 77

Airelle 171

Amande 28, 32, 36, 41, 45, 50, 53, 55, 60, 70, 75, 80,
83, 86, 91, 106, 111, 112, 116, 121, 124, 139, 141, 142,
148, 152, 162, 175, 176, 178, 187, 191, 196, 198, 216,
220, 223, 224, 227, 231, 234, 249, 250, 254, 257, 260,
263, 279, 314, 317

- péte 34, 63: 139, 176: 178: 1911 2051 220, 2541 257

- poudre 19, 50, 139, 148, 157, 161, 257, 294, 298,
306, 312, 314
Ananas 1365, 316
Aneth 116
Avocat 135, 136

B

Baie de geniévre 106
Banane 139, 141
Basilic 187, 191
Bergamote 19, 20
Betterave 178

C

Cacahuete 271, 272, 306

- pdte 271, 272
Cacao

- beurre 19, 70, 106, 152, 157, 176, 178, 191, 196,

198, 224, 227, 231, 233, 236, 294, 314, 317

- poudre 70, 105, 267, 275
Cardamome 98
Cassis 172
Cerise 175, 176, 178
Chocolat 23, 24, 31, 36, 41, 45, 55, 56, 60, 70, 86,
105, 106, 116, 121, 142, 147, 148, 157, 161, 175, 187,
192, 205, 216, 239, 279, 282, 294, 317
Citron caviar 23, 31, 32, 55, 56, 60, 306
Citron jaune 19, 23, 24, 26, 28, 31, 32, 34, 41, 45,
53,70, 77, 80, 91, 98, 106, 112, 116, 121, 124, 135, 142,
147, 157, 176, 178, 198, 203, 227, 231, 260, 263, 267,
306, 315

- confit 31, 41, 306
Citron noir d’'lran 41

Citron vert 32, 34, 36, 50, 86, 135, 141, 148,175,

192, 224
Citronnelle 141
Clémentine 45, 48, 53
Coing 98

Coriandre 162

D

Dolg Mataré 223

E

Estragon 32, 36, 175, 176, 178

F

Feuille de figuier 216, 223

Figue 216, 220, 223

Fraise 184, 187, 191, 192, 236, 315
Fraise des bois 224

Framboise 196, 198, 203, 205, 315
Fromage blanc 19, 48, 63, 112
Fromage frais 19

Fruit de la Passion 142, 147, 162, 298

€\

Géranium 157
Gingembre 147

- confit 147
Graine de courge 148
Graine de tournesol 148
Grand Marnier® 53
Griotte 175, 178
Groseille 206

V)

Jasmin 56

FXODUIL



Kirsch 23, 36, 45, 55, 60, 80, 175, 178
Kiwi 148
Kumquat so

L

Lait d'amande 91, 254, 257
Lait de coco 136, 294
Lavande 77

Litchi 152, 157

A
Malibu® 294, 298
Mandarine 48, 315
Mangue 161, 162
Manzana 116
Marron 260, 263, 267, 316
- confit 260, 263, 267
Mascarpone 70, 77, 91, 106, 136, 152, 176, 178, 191,
196, 198, 224, 227, 231, 233, 236, 263, 267, 294, 314
Melon 100
Menthe 23, 26, 135
Miel 20, 26, 32, 34, 63, 70, 77, 91, 112, 135, 176, 178,
191, 205, 216, 220, 236, 239, 276, 316
Mirabelle 8o
Mlre 227
Myrtille 228, 231

b\

Nectarine 83
Noisette 260, 263, 267, 275, 276, 279, 282, 285,
316, 317
Noix 112, 290
Noix de coco 136, 293, 294, 298, 316
- poudre 161, 294, 316
- purée 136, 294, 298
Noix de pécan 28s, 289

Orange 50, 53, 55, 56, 60, 98, 315
- confite s§s

P

Pain 178
Pamplemousse 60, 63

- confit 60
Péche 86,91
Péche de vigne (creme) 86
Pignon de pin 112, 148, 301
Piment d’Espelette 13s, 178, 187
Pistache 302, 305, 306

Poire 105, 106, 111, 112
Poivre 31, 112, 198
- de Sarawak 31

-long 100
-Timut 41, 48, 63
Pomelo 63

Pomme 116, 121, 124
- jus 116, 121, 315

@

Quinoa
- Noir 148
-rouge 148

X
Raisin sec 233
Raisin sultanas 234
Rhubarbe 236, 239, 316
Rhum s§3, 111, 139, 152, 175, 196, 198, 216
Romarin 70, 75, 317
Rose
-arbme 121
- cristallisée 2122

J
Sésame
-blanc 148, 187
- noir 148
Shiso 34

T

Thé Earl Grey 19, 20
Thym 198, 205
Truffe 105

/
Vanille
- extrait 161
- gousse 161, 171, 176, 178, 191, 192, 196, 206,
216, 220, 224, 227, 228, 231, 233, 272, 279, 282,
28s, 289, 314, 315
- liquide 206
- pdte 1s§7
- poudre 116, 121, 206, 233, 306, 312
Verjus 8o
Verveine 86, 106, 141, 317
Vinaigre de gingembre 161

7

Yuzu 191
-jus 23,176,178
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