Recette: Biscuit citron vert
Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Beurre de choix 100.5
Sucre cristallisé 120.5
Zestes citron vert 5 Mousser
Poudre amande blanche 25 Ajouter
CEufs entiers 84
Purée citron vert 33.5 Ajouter
Farine fleur 139
Poudre a lever 3.5 Tamiser, ajouter
Poids total en gramme 511
(25x 3cmg)
Température cuisson: 170°C Temps cuisson: 25 minutes

Procédé de fabrication:

Mousser le beurre pommade, le sucre et les zestes

Ajouter la poudre d'amande

Ajouter les ceufs et la purée tempérés

Tamiser la farine et la poudre a lever et ajouter

Cuire a 170°C pendant 25 minutes




Recette: |

Compotée mangue

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Mangues fraiches dés 210

Purée mangue 105

Purée citron vert 17.5 Chauffer a 40°C

Sucre cristallisé 35

Maizena 4.2 Ajouter, cuire

Masse gélatine 9 Ajouter, mixer

Poids total en gramme 380.7

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer les fruits a 40°C

Ajouter le mélange sucre-maizena et donner un bouillon

Ajouter la masse gélatine et mixer légérement

Réserver




Recette: Coulis mangue

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Purée mangue 265 Chauffer a 40°C
Sucre cristallisé 43
Maizena 12 Ajouter, cuire
Masse gélatine 31.5 Ajouter, mixer
Poids total en gramme 351.5
(25x 3cmg)
Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la purée a 40°C

Ajouter le mélange sucre-maizena, porter a ébullition

Ajouter la masse gélatine, mixer




Recette:

Ganache montée citron vert

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Créme entiere 35% 160

Zestes citron vert 3

Purée citron vert 10 Cuire et infuser

Couverture blanche 58,5

Masse gélatine 11 Ajouter, mixer

Poids total en gramme 242.5

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Porter a ébullition la creme, les zestes et le jus, infuser 15 minutes

Ajouter la couverture et la masse gélatine, mixer

Réserver 24h au frais

Monter et dresser




Recette: | Pate sablée amande

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Beurre de choix 39.5
Sucre glace 26.5
Farine fleur 59.5
Poudre d'amande 66
Sel de cuisine 0.5 Sabler
(Eufs entiers 13.5 Ajouter
Poids total en gramme 205.5
(25x 3cmg)
Température cuisson: 155°C Temps cuisson: 18 minutes

Procédé de fabrication:

Sabler le beurre et les poudres

Ajouter les ceufs et mélanger

Réserver au frais

Abaisser a 2mm 2x

Cuire pendant 18 minutes a 155°C




Recette: Confit griotte

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Purée griotte 238 Chauffer a 40°C
Sucre cristallisé 38.5
Maizena 10.5 Ajouter, cuire
Masse gélatine 29.5 Ajouter, mixer
Poids total en gramme 316.5
(25 piéces, 2cmg)
Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la purée a 40°C

Ajouter le mélange sucre-maizena, porter a ébullition

Ajouter la masse gélatine, mixer

Moule sphére 2cm @ (9g/piéce)




Recette: Creme mascarpone pistache

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Creme entiere 35% 125

Pate de pistache 27 Porter a ébullition

Jaunes d'ceuf 25

Sucre cristallisé 30 Cuire a 85°C

Masse gélatine 14 Ajouter, mixer

Mascarpone 130 Ajouter a froid

Poids total en gramme 342

Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Porter la creme et la pate a ébullition

Cuire a 85°C avec les jaunes et le sucre

Ajouter la gélatine et mixer

Battre avec le mascarpone a froid comme une chantilly




Recette: | Croustillant pistache

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Couverture blanche 120

Beurre cacao 24

Pate de pistache 12 Mixer fondu

Riz soufflé caramélisé 126

Pistaches hachées 18 Ajouter

Poids total en gramme 300

Température cuisson:

|Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Mixer la couverture fondue, le beurre de cacao fondu et la pate

Ajouter le riz soufflé caramélisé et les pistaches hachées torréfiées

Riz soufflé caramélisé:

90g riz

75g sucre

1.5g sel

3g beurre

Caramel a sec avec sucre et sel

Ajouter riz chaud, enrober

Ajouter beurre pour séparer

Débarasser et laisser refroidir




Recette: Ganache montée pistache

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Creme entiere 35% 187

Sirop de glucose 10

Pate de pistache 27 Chauffer

Couverture blanche 167 Ajouter

Poids total en gramme 391

Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la créme, le glucose et la pate

Verser sur la couverture, mixer

Réserver au frais pendant 24h

Donner trois coups de maryse, dresser




Recette: Moelleux pistache

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Beurre de choix pommade 47

Pate pistache 20

Sucre glace 47

Poudre d'amande 62

CEufs entiers tempérés 75

Poids total en gramme 251

(25x 2cmg)
Température cuisson: 170 - 150°C |Temps cuisson: 35 minutes

Procédé de fabrication:

Mélanger tous les ingrédients tempérés a la feuille

Cuire a 170°C pendant 25 minutes, finir a 155°C pendant 10 minutes




Recette: Nappage griotte

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Purée griotte 60

Cristal Valhrona 300

Colorant rouge -

Scintillant - Cuire et mixer

Poids total en gramme 360

Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Cuire et mixer

Napper a 50°C




Recette: Biscuit orange

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Beurre de choix 201
Sucre cristallisé 241
Zestes orange 10 Mousser
Poudre amande blanche 50 Ajouter
(CEufs entiers 168
Purée orange 67 Ajouter
Farine fleur 278
Poudre a lever 7 Tamiser, ajouter
Poids total en gramme 1022
(1x 16cmg + 10x 5cmg)
Température cuisson: 170°C Temps cuisson: 25 minutes

Procédé de fabrication:

Mousser le beurre pommade, le sucre et les zestes

Ajouter la poudre d'amande

Ajouter les ceufs et la purée tempérés

Tamiser la farine et la poudre a lever et ajouter

Cuire 25 minutes a 170°C




Recette:

Compotée orange sanguine

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Purée orange sanguine 514.5 Chauffer a 40°C
Pectine NH 8
Sucre cristallisé 74.5
Maizena 25 Donner un bouillon
Suprémes d'orange 2 Carpaccio
Poids total en gramme 624
(1x 16cmg + 10x 5cmg)

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la purée

Ajouter le mélange sucre-maizena-pectine a 40°C

Donner un bouillon, mixer

Verser délicatement sur le fond de carpaccio de suprémes




Recette: | Creme tiramisu orange

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Jaunes d'ceufs 80 Monter
Sucre 62
Eau 10 Cuire a 121°C
Créme entiére 35% 100
Zestes oranges 3 Porter a ébullition, laisser reposer
Masse gélatine 63 Ajouter, chinoiser, mixer
Mascarpone 750 Foisonner
Creme entiére 35% 500 Monter, ajouter
Poids total en gramme 1565
(1x 18cmg + 10x 6cmg)
Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Monter les jaunes

Cuire le sirop a 121°C, ajouter aux jaunes, monter

Porter a ébullition la créme et les zestes, laisser infuser 24 heures, chinoiser

Ajouter la gélatine chuade, mixer

Foisonner avec le mascarpone

Ajouter la creme montée




Recette: | Croustillant blanc
Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Poudre d'amande blanche 90
Sucre glace 90 Broyer
Beurre pommade 18
Sel de cuisine 0.6
Feuillentine maison 48
Poudre sablé chocolat 30 Ajouter
Couverture blanche 216 Ajouter fondu
Poids total en gramme 492.6
(1x 16cmg + 10x 5cmg)

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Broyer la poudre d'amande et le sucre glace

Ajouter le beurre pommade, le sel, la feuillentine et la poudre

Ajouter la couverture fondue

Abaisser a 4mm 2x




Recette:

Feuillentine maison

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Cassonade 75

Farine fleur 50

Beurre pommade 50

Blanc d'ceuf 30

Sel 1

Gousse de vanille 0.25 Mélanger a la feuille

Poids total en gramme 206.25

Température cuisson: 145°C Temps cuisson: 25 minutes

Procédé de fabrication:

Mélanger tous les ingrédients a la feuille

Etaler trés fin sur des silpats

Cuire a 145°C pendant 25 minutes




Recette: |

Flockage blanc

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Couverture blanche 38% 350

Beurre de cacao 100

Beurre de cacao blanc 50 Tout mélanger fondu

Poids total en gramme 500

Température cuisson:

|Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Mélanger tous les ingrédients fondu




Recette:

Ganache montée fleur d'oranger

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Creme entiére 35% 489 Chauffer

Couverture blanche 179

Masse gélatine 35

Fleur d'oranger 20 Ajouter, mixer

Poids total en gramme 723

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la creme

Ajouter la couverture, la gélatine et la fleur d'oranger, mixer

Réserver 24h au frais

Monter et dresser




Recette: Nappage orange

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Purée orange 60

Cristal Valhrona 300

Colorant orange -

Scintillant bronze - Cuire et mixer

Poids total en gramme 360

Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Cuire et mixer

Napper a 55°C




Recette: Pate sablée chocolat

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Beurre de choix 39.5

Sucre glace 26.5

Farine fleur 59.5

Poudre d'amande 10

Sel de cuisine 0.5

Poudre de cacao 6.5 Sabler

CEufs entiers 13.5 Ajouter

Poids total en gramme 154

Température cuisson: 155°C Temps cuisson: 18 minutes

Procédé de fabrication:

Sabler le beurre et les poudres

Ajouter les ceufs et mélanger

Réserver au frais

Abaisser a 2mm 2x

Cuire pendant 18 minutes a 155°C

Réduire en poudre




Recette:

Sirop imbibage Cointreau

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Sirop 30°B 400

Cointreau 60% 100 Mélanger

Masse gélatine 14 Ajouter chaud, mixer

Poids total en gramme 514

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Mélanger le sirop et I'alcool

Ajouter la gélatine chaude, mixer




Recette: Praliné noix de pécan
Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Sucre cristallisé 100
Eau 32.5
Fleur de sel 2 Caraméliser
Noix de pécan 150 Torréfier a 140°C
Couverture Grenada 38% 124.5 Ajouter tempéré
Crispy citron iophylisé 6 Ajouter
Poids total en gramme 407
1 moule "gouttes"

Température cuisson:

140°C Temps cuisson: 20 minutes

Procédé de fabrication:

Torréfier les noix de pécan 10 minutes a 140°C

Caraméliser le sucre, le sel et I'eau

Ajouter les noix de pécan et la fleur de sel, enrober

Verser sur un papier cuisson, laisser refroidir

Mixer et broyer a consistance huileuse

Réserver

Ajouter la couverture tempérée

Ajouter le citron

Mouler dans le moule silicone "goutte"

Laisser cristalliser

Chablonner le fond




Recette: Ganache Earl-Grey

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Lait entier 3,5% 323
Thé Earl-Grey 102 Chauffer a 70°C, infuser 24h
Sorbitol 59
Dextrose 32 Ajouter
Couverture Grenada 38% 375
Couv. Maracaibo 65% 190 Faire une ganache
Beurre de choix 46
Beurre de cacao 15 Ajouter a 40°C
Alcool de bouche 1 Mixer
Poids total en gramme 1143
1 cadre Quadro
Température cuisson: |Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer le lait, ajouter le thé et infuser 24h au frais

Passer l'infusion, porter a ébullition et compléter avec du lait

Réchauffer le lait, ajouter le sorbitol et la dextrose

Faire une ganache avec les couvertures

Ajouter le beurre a 40°C

Emulsionner sans faire de bulle avec I'alcool

Couler sur la gelée citron (cadre Quadro)

Laisser cristalliser

Barrer et chablonner c6té ganache

Couper a la guitare (2x2cm)




Recette: Gelée citron

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Eau 108

Purée citron jaune 178 Chauffer a 60°C

Sucre cristallisé 191.5

Pectine ruban jaune 3.8 Ajouter, cuire a 104°C

Poids total en gramme 481.3

1 cadre Quadro

Température cuisson:

Temps

cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer I'eau et la purée a 60°C

Ajouter le mélange sucre-pectine et cuire a 104°C

Couler en cadre Quadro sur papier teflon




Recette: Ganache basilic

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Creme entiere 35% 250

Basilic frais 50 Porter a ébullition, tamiser

Sucre inverti 58 Ajouter

Couverture blanche 462 Faire une ganache en 3x

Beurre de choix 65.5 Ajouter a 40°C

Alcool 0.7 Ajouter, mixer

Poids total en gramme 856.2

Température cuisson: |Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Blanchir 5sec les feuilles dans I'eau bouillante, tremper dans eau froide

Chauffer la creme a 60°C, mixer avec le basilic

Passer dans un bas, compléter

Ajouter le sucre inverti, chauffer

Faire une ganache en 3x avec la couverture

Ajouter le beurre a 40°C

Ajouter I'alcool, mixer sans faire de bulles

Couler sur la pate de fruit fraise (cadre Quadro)

Laisser cristalliser

Barrer et chablonner coté pate de fruit

Couper a la guitare (2x2cm)




Recette: Pate de fruit fraise

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Purée fraise 247 Chauffer a 40°C

Sucre cristallisé 37

Pectine ruban jaune 8.5 Ajouter, cuire

Sirop de glucose 74

Sucre cristallisé 329 Ajouter, cuire a 106°C

Acide tartrique 1:1 4.8 Ajouter

Poids total en gramme 700.3

1 cadre Quadro

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la purée a 40°C

Ajouter le pré-mélange sucre-pectine et porter a ébullition

Ajouter le sucre et le glucose, cuire a 106°C

Ajouter la solution d'acide tartrique

Couler en cadre Quadro sur papier teflon




Recette: Ganache poivre Tilfda

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications
Creme entiére 540
Sucre inverti 60
Poivre Tilfda moulu 3 Porter a ébullition
Couverture maracaibo 65% 600 Faire une ganache
Beurre de choix 60 Ajouter a 40°C
Alcool de bouche 1.2 Ajouter
Poids total en gramme 1264.2
1 cadre Quadro
Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Porter a ébullition la créme, le poivre et le sucre, infuser 24 heures au frais

Porter la creme infusée a ébullition, compléter

Faire une ganache en 3x avec la couverture fondue

Ajouter le beurre a 40°C

Emulsionner sans faire de bulle avec I'alcool

Couler en cadre Quadro

Laisser cristalliser

Barrer et chablonner

Couper a la guitare (3x1.5cm)




Recette:

Coulis mQre

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Purée mire 76

Sucre cristallisé 87.5

Sirop de glucose 7 Porter a ébullition

Pectine ruban jaune 2.5

Sucre cristallisé 27.5 Ajouter, cuire a 100°C

Poids total en gramme 200.5

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Bouillir la purée et les sucres

Ajouter le mélange sucre-pectine

Cuire a 100°C

Remplir a maximum 32°C (2.5g/praliné)




Recette: Ganache maracaibo 65%

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Créme enitére 225

Sucre inverti 25 Porter a ébullition

Couverture maracaibo 65% 250 Faire une ganache

Beurre de choix 25 Ajouter a 40°C

Poids total en gramme 525

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Porter a ébullition la creme et le sucre

Faire une ganache en 3x sur la couverture fondue

Ajouter le beurre a 40°C, mixer

Dresser




Recette:

Ganache cacahuete

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Creme entiere 35% 213

Sucre inverti 24 Chauffer

Couverture Maracaibo 65% 236 Faire une ganache

Beurre de cacahuéte 24 Ajouter a 40°C

Poids total en gramme 497

Température cuisson:

Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Chauffer la creme et le sucre inverti

Faire une ganache avec la couverture chaude

Ajouter le beurre de cacahuéte a 40°C

Mixer sans faire de bulles




Recette: Praliné cacahuete

Date: 2017 Mélissa Demont
Produit Poids Indications

Sucre cristallisé 200

Eau 65 Cuirea 116°C

Cacahuete salée 300

Poudre de vanille 1.25 Sabler et caraméliser

Couverture Maracaibo 65% 65

Beurre de cacao 49 Ajouter tempérés

Feuillentine 61.5 Ajouter

Poids total en gramme 741.75

Température cuisson: Temps cuisson:

Procédé de fabrication:

Cuire le sucre et I'eau a 116°C

Verser sur les cacahuétes et la vanille

Sabler et caraméliser

Mixer a consistance huileuse

Ajouter la couverture et le beurre de cacao tempérés

Ajouter la feuillentine




