Livre de Recettes
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Entremely



Sablé Noisettes, crémennx ovlaw passiov

Ingrédienty

Pdte sablée ol noisettes
- 250 g de forine
- 100 g de sucre
- 50 ¢ de poudre de noisettes
- 125 g de bewrre
- 1 oeuf
- 1 pincée de sel

Créemeur passiov
- 250 g-de pulpe
- 200 g de sucre

- 7 oeufs
- 125 g de bewrre
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Procedé de fabrication

Pdte sablée ovlav noisettes:

Fraser le bewrre avec la farine et le sel.

Mélanger le sucre avec U oeuf:

Mélanger les deux puis ajouter law poudre de noisettes.
Laisser reposer ovant d emporter
Crémeun ov lav passiov:

Cuire lapulpe avec le sucre et les oeufs jusquor 85°C.
Ajouter le bewrre une fois lav créme refroidi
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Dressage

Dresser avUaide d une poche une bouwle de crémeux sur le fond sablé.
Ajouter le chocolat powr lov décoration, et uwnw morceaw de passiov.






Mignardises



Cuilleres aw chocolat blanc, éclat de pistache;,
crémeunx fraise.

Ingrédienty

- 250 ml de pulpe de fraise
- 16 g dejus de citron

- 200 g de sucre

- 20 g defécule

- 200 g de jounes d oeufs

- 120 g de bewrre

- Agar agar

- Cuilléres chocolat blanc
- Pistache hachée
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Procedé de fabricationw

Cuire lapulpe; lejus de citron, le sucre, lavfécule; les jaunes, et Vagar

agor.
Laisser bouwilliv une miruite.
Laisser refroidivy avant de mixer le beurre.
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Dressage

Dresser une bouwle de crémeux sur lav cwillére. Ajouter une queune de
fraise evv décovatiow.



Bonbonsy Mouwlés Passiov

Ingrédienty

- Cowverture Blanche

- 100 g de pulpe de passior
- 45 g de creme

- 26 g de jounes d oeufs

- 20 g de glucose

- 170 g de sucre

- 120 g de bewrre
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Procedé de fabrication

Intériewr:
Cuire lavpulpe; law créeme; les jaunes; le glcose et le sucre:
Ajouter le bewrre une fois la créme refroidi.
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Dressage

Cowvrir Uintériewr duw mouwle avec dw beurre de cacao-fondw colové
dorange. Laisser durcir.
Mowler les bonbons.



Giondujo, éclaty d orange

Ingrédienty

Gianduwio:
- 200 g damandes réties
- 200 g de sucre glace

- 400 g de cowverture lait

Ganache Cointrea orange’
- 125 g de créeme

- 300 g de cowverture noire

- geste d orange

- 30 g de glucose

- 30 g de bewrre

- 30 g de Cointreaw
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Procedé de fabrication

Glondujou:

Broyer les amandes réties avec le sucre glace; le mélange doit étre
huilewx.

Ajouter low cowverture fondue:

Couler dans i cadre evwivonw 3mmy, ladisser duwrcin.

Ganache Cointreaun orange:

Cuive lav créeme awvec le glcose et le bewrre

Verser suw lav cowverture hachée.

Ajouter le Cointreanw une fois low ganache refroidie.
Verser dang le cadrve suw le giondujou.

Laisser refroidiv et duwrcir
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Dressage

Couper evv carve.
Tremper dans law couwvertuwre noire.



Ajouter une écorce dorange ey décoratiow.



Long Pepper

Ingrédienty

- 200 g de créeme

- 50 g de glucose
- 3 g de poivre
- 450 g de cowverture Lait
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Procedé de fabricationw

Cuire lo créme et le glucose.
Verser sur lav cowverture hachée, ajouter le poivre.
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Dressage

Dresser lov ganache o Uaide d une poche sir une pastille.
Tremper dang la cowverture noire.
Déposer duw poivre moulw et une fewille d'or.



Orientlt

Ingrédienty

- 325 g-de créeme

- 15 g dethé vert

- 5g de fewilles de menthe
- 25 g de glucose

- 350 g de cowverture lait

- 250 g de cowverture noire
- 30 g de sucre inwerti

- 50 g de bewrre
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Procedé de fabricationw

Cuire lov créeme; le glucose; le thé vert et les fewilles de menthe. Portey le
tout o ébullition 5 min.

Verser viow un tamis sur lov couwverture haché; ajouter le sucre inwertu
puis le bewrre.

Couler dans unw cadre. Laisser reposer avant de couper.
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Dressage

Couper evvcarre.
Tremper dang law couverture noire.
Décoration morceaw de chocolat cristallise de menthe:



Powrfums d/Asie

Ingrédienty

Biscuit:
- 170 g de poudre d amande
- 170 g de sucre glace
- 235 g de jounes d oeufs
- 160 g de blancy d oeufy
- 37 g sucre
- 120 g de noix de cocorapée
- 150 g de forine
- 37 g de bewrre

Gelée:
- 500g de framboise
- Agaw-agar

Mousse Litchi:

- 500 g de fromage blanc
- 250 g de litchi

- 100 g de sucre

-12 g sucre vanille

- 150 g de blancs d oeufy
- Liquewr de litchis

- Agaw-agar
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Procede de fabrication

Blanchir les jounes d'oeufs avec le sucre glace.

Monter les blancs avec le sucre en 3 fois.

Fondre le bewrre.

Mélanger la farine; la noix de coco-et lav poudre d amande.
Mélanger les blancsy monter avec les jaunes blanchis, ajouter le
mélange sec.

Bienw mélanger et ajouter le beurre ev filet.

ttaler sur une plaque de cuissor esv fine couche:.

Cuir a180°c, 6 mivuites; tirage ouvert.



Geléé:

Mixer les framboises pour en foive unv jus.
Ajouter Uagoar-agar.

Favive bouwilliv 2 minutes tout exw remuant.
Cowler dang les empruntes; laisser refroidir.

Mousse Litchi:

Monter les blancs d oeufs avec le sucre enw 3 fois.

Mirer les Litchis et ajouter aw fromage blanc. Prendre wnw pew dw
meélange; ajouter Uagar-agor et faive bowilliv 2 minutes.
Mélanger les blancs montés avec le fromage blanc.

Ajouter un flet de liquewr.
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Dressage

Emporter lo forme de biscuit désivé dewx fois; et une fois law gelée:
Mettre dans Vemporte piece le premier biscuit puis lov gelée, wn autire
biscuit, et dresser lao mousse.

Laisser duwrcir ovant de démouler.



Pimenty

Ingrédienty

- 200 g de créeme

- 50 g de glucose
- 3 g-de pimenty de cayerine en poudie
- 450 g de cowverture Lait
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Procedé de fabricationw

Cuire lo créme et le glucose.
Verser sur lav cowverture hachée, ajouter le piment.

*k%

Dressage

Dresser la ganache o UVaide d une poche sur une pastille.
Tremper dang la cowverture noire.
Déposer le cercle de décoration rouge:



Long Pepper

Ingrédienty

- 200 g de créeme

- 50 g de glucose
- 3 g de poivre
- 450 g de cowverture Lait
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Procedé de fabricationw

Cuire lo créme et le glucose.
Verser sur lav cowverture hachée, ajouter le poivre.
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Dressage

Dresser lov ganache o Uaide d une poche sir une pastille.
Tremper dang la cowverture noire.
Déposer duw poivre moulw et une fewille d'or.



Safrowv

Ingrédienty

- 150 g-de creme

- Safrowv

- 20 g de glucose

- 425 g de cowerture lait
- 20 g de sucre invwertt

- 35 g de bewrre
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Procedé de fabricationw

Cuire lov créme; le glucose et le safran. Portey le tout v ébullition 5
min.

Verser viaw unw taumis sur lav couverture haché; ajouter le sucre inwerty
puis le bewrre.

Couler dans un cadre. Laisser reposer avant de couper.

*k%k

Dressage

Couper exv losange:.
Tremper dang la couverture noire.
Décoration S aw cornet blanc.
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