Creme au beurre:

Cuire a 121°C 1000g de sucre
300g d’eau
Verser sur 5009 cf’ceufs
Monter et refroidir
Ajouter 1000g de beurre pommade

Glacage chocolat:

Bouillir 4009 de Sircy
5009 de créme
100g de glucose

Verser sur 200g de couverture

1000g de péte a glacer
g a¢ p g

Glacage neutre:

Bouillir 1000g de nappage neutre
3009 de 5(ucose
4509 de sirop a 30°B



Dacquoise:

Monter 450g de blancs Dresser en cercle d tarte et cuire
2509 de sucre a 180/200°C

Ajouter 3604 de sucre g[ace
220y de poudre damande

1509 de Jaismcﬁes concassées gm’ffées

Creme au beurre framboise

Méfanger 1000g de créme au beurre

3004 de fmmﬁoise

M ontage.‘fDresser des rosaces de créme au beurre a la douille cannelée sur le _pourtour intérieur d’une

dacquoise. Garnir [e centre et disposer des framboises. Décorer avec un ruban.

Créme au beurre framboise Dacquoise




Biscuit amande chocolat:

Mé(anger 900g de pate damande 50% Etaler sur y(aque ens feui((es
3309 de sucre g(ace de 7509 chacune. Cuire a 230°C 8 mn.
5504 de jaunes
3509 d”oeufs
Ajouter monté 8259 de blancs
330g de sucre
Puis 2659 de farine
22049 de cacao ]oow{re
Ft en dernier 2659 de beurre fom{u

Ganache:
Bouillir 18005 de (ait
Verser sur 21004 de couverture
Rﬂfroicﬁ’r a34°C
£le0uter 4509 de beurre yommacfe

Glacage chocolat:

Voir recettes de base

M Ontage.'ﬂftemer en cercles ou en cadre une couche de biscuit, une couche de gomacﬁe, ceci 4 fois. Faire

}Jrencfre au ﬁoicf, }mis g[acer chocolat. Décorer avec une S}Jimﬂz chocolat réaliser sur }J(aques froicfes, et
éventuellement d’une écriture au cornet.

Glagage chogolat Décors chocolats
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Ganache Biscuits



Opéra.

Biscuit joconde:
Q\/lé[anger 70049 de T.P.T blanc Peser a 550gr et étaler sur feuiﬂ’e et cuire a 240°C
5009 cfoeufs }Jenc{ant 4 min.
100g de farine
Ajouter monté 6404 de blancs ‘Jmﬁiﬁage 10004 de sirop
1603 de sucre 509 de trablit
Et en dernier 805 de beurre 1509 de rhum

Ganache opéra:

Bouillir 5004 de créme

509 de trimoline
Verser sur 4509 de couverture 64%
‘.leouter 1709 de beurre

Créeme au beurre cafe:

Me’[anger 12009 de créme au beurre
1209 de trablit

Glacage chocolat:

Voir recettes de base

Monta €. Monter en alternant successivement les couches de biscuit, de créme au beurre et ganache. Glacer

le dessus chocolat. Décorer avec une écriture.(hauteur entre 2,5 et 3 cm)

Glagage chocolat Ganache
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Biscuit joconde

Créme au beurre café



Génoise pistache:

Cﬁauﬁfer a 50°C et monter 800y (f’aeufs Garnir en cercles et cuire a 180°C
5009 de sucre
Ajouter 5009 de farine
Et en dernier cﬂauﬁ(er a 40°C 100g de pate de yistacﬁe
4049 de beurre

Creme mousseline a la fraise:

Faire une patissiére avec 5004 de }Jugoe fmise
500g de lait
3009 de sucre
1004 de }wucfre a créme
1604 de jaunes

Ajouter 2609 de beurre
Reﬁoitﬁr
Ajouter 260g de beurre pommade

Glacage neutre:

Voir recette de base

M Ontage:fDécou}Jer des tranches dans la génoise et monter en cevcle comme un fmisier classique. Recouvrir

cﬁeydte cf’amanzﬁe verte et (ustrée au gfagage neutre. Décorer avec (ﬁasfmises, déS}?iSfaCﬁeS, et agrémenter au cornet.

Créme mousseline




Meringue chocolat:

Monter 5759 de blancs Dresser sur Jofaques des ovales et des
5759 de sucre bandes a la douille unie. Cuire a 90/100°C
Ajouter 5759 de sucre gface }Jemfcmt 2 heures.

1009 de cacao poudre
4 P

Creme au beurre chocolat:

Me’[anger 18004 de créme au beurre
180g de pure pate de cacao
754 de gmm{ marnier

Mo ntag € : Monter en cercles ovales. Disposer une meringue chocolat, garnir de créme au beurre, puis
remettre d nouveau une meringue chocolat et [isser. Faire prendre au froid. Découper les bandes de meringues en
petits morceaux et les coller tout autour de (entremets. Saupoudrer de sucre glace. Décorer avec un bol duc et une

e’tiquette maison.

Meringue batonnet Creéme au beurre chocolat

eringue
Chocolat



Flambéau Cointreaul

Biscuit amande:
Mé[anger 6659 de TP.T
16 59 de jaunes
200g deeufs
Ajouter monter 600g de blancs
3309 de sucre
Et en dernier 2603 de fan’ne

Creme allégée au cointreau:

‘Mé[anger 50049 de créme })dtissiére

1 zeste d’orange
7 feui((es de gé(atine
100g de cointreau

Et ajouter 900g de créme fouettée

Punch cointreau:

Bouillir 5009 de sirop a 30°B
1 zeste d’orange

Refroidir

Ajouter 759 de jus J’omnge

754 de cointreau
109 deau

Dresser en cercles et cuire a 180°C

M Ontage.'fBeurrer un cercle de 4,5 cm, chemisier de meringue italienne. Garnir ce cercle en intercalant 3

abaisses de biscuit et de créme cointreau. Lisser avec la meringue. Congefe‘r, cﬁauﬁ(er pour décercler et briler au

chalumeau. Décor fruit fmis.
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Meringue
italienne

Créme allégée au eointreau

4\ iscuit

Amande




Sariat

Biscuit aux noix:
Mé[anger 4509 de jaunes Dresser sur }afaques et cuire a 220°C
1259 de sucre
2509 de T.P.T noisette
1254 de T.P.T noix
Ajouter monté 5709 de blancs
100g de sucre
Puis cy’outer 3124 de fam’ne
159 de levure cﬁimique
624 de fécule
Et en dernier 150g de beurre

Noix caramélisées:

Cuire a 118°C 400y de sucre
140 g deau
Verser 600g de noix
Sabler et caraméliser
?!jouter 204 de beurre
Mousseline:
Mé[anger 1800g de créme mousseline

3009 de meringue italienne

600g de noix caramélisées

M Ontage:ﬁ\/lonter en cadre en alternant trois couches de biscuit aux noix et de créme mousseline. Découjoer

des pavés. Glacer chocolat. Décorer au cornet blanc et disposer dessus des noix et des décors chocolat.

Décors noix & chocolat Mousseline & noix caramélisées

I

Biscuit aux noix
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Marbré chocolat



Le Fragolat

Biscuit amande chocolat:

fMé(anger 4509 de pate dLamande 50% Etaler sur pfaques ens
1654 de sucre g[ace feuiffes de 7509 chacune.
2759 de jaunes Cuire a 230°C 8 mn.
1759 cf’oeufs

7ljouter monté 4109 de blancs

1659 de sucre
Puis 1309 de fam’ne
1104 de cacao }Joucfre

Et en dernier 1309 de beurre

Creme au beurre fraise des bois:
Faire une ang(aise avec 35097 de }mﬁae fmises des bois

15097 de jaunes
25097 de sucre

réserver au frigogouis

ajouter 50097 de beurre
Punch griottines:
Méfange‘r ensemble 10004 de sirop a 30"B

400y d’eau de source
400g de jus de griottines

M Ontage:cﬁemiser un cercle de créme au beurre fraise, disposer un disque de biscuit chocolat. Garnir de

créme au beurre fraise et de griottes. Disposer a nouveau un biscuit chocolat, puis lisser. Décorer le dessus d’une

ydte cf’amamfe rose, saupoucﬁ’er 6[6 cacaopouc{re et gfacer. Décor griottes.

Pate d’amande rose Griottines

o

Créme au beurre fraises des boif Biscuit chocolat

Décor griotte




Misérable

Biscuit misérable:

‘Monter 62 54 de blancs Etaler sur y[aque et cuire a 180°C
2009 de sucre semoule yemfant 30 mn.

Ajouter 1000g de T.P.T amande
100g de farine

Creme vanille;

Faire une ang(aise avec 5004 de lait
5009 de sucre
4 gousses de vanille
4009 de jaunes
Refroidir

Ajouter délicatement 12009 de beurre }Jommatfe

M Ontage."Monter en cadre, cﬁsyoser au fom{ un biscuit, garnir de créme vanille et terminer par un autre

biscuit. Couyer en carvé. Sau])oud’rer de sucre g[ace et décorer avec de [a vanille gousse et une étiquette maison.

Biscuit misérable Creme vanille
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Génoise:

Monter 800g d’ceufs Garnir des moules a génoise
5009 de sucre et cuire a 180°C
‘]ljouter 5004 de fam’ne

Créme au beurre

Cuire a 121°C 1000g de sucre
3009 d’eau

Verser sur 5004 d”aeufs

Monter et rqfroid’ir

Ajouter 1000g de beurre pommade
Q.S de trablit

M ontage:ﬂécou})er la génoise en trois et imbiber cafe’, garnir de créme au beurre. Masquer a la Joa[ette.

Finition a la }Jocﬁe douille cannelé.

Rosace créme au beurre Créme au beurre

¢ O

Amandes
Génoise
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