SDassicr de recelles

Greme vanille

Sdl de lat
1104 de sucre tiédir

$0q jaune 4 @uf
60y de maizena
Jsachet et "z de sucre vanille mélanger, ajouter un peut de lai

4 feuilles de gélatine ramollir
Gréme fraiche

Cuire le lait, ensuite ajouter le mélange 4 wufs . CMElanger sans arrét jusqu &

oblenir une pite lisse. L aisser refroidir.



- Bralinés,

]. Rasave au gingembre
180 g de chocolat
150 g de créme liguide
$0 g de beurre
60 g masse pratinée
Ye a 2 ravine de gingembre
Ze.s de cognac

CFairs fondre le chocolat. Rorter L créme & Spullition. NVerser lx créme sur le
chocolat. Sncorporer le beurre jusqu & obtenir une créme lisse. éybulﬁr la masse
pradinde, le cognac ot le qingembre. Laisser repaser une nuil. SDresser en 1o5aces.

2 CMocca

CMassepain aromatiser au mogua. tendu & 10 au laminoir. “Découper.

3 Rointes au kirsch

120q de beurre
120q de  fondant mousser

278q couverture latt tempérde ajouler

7S de kirsoh ajouler

¥ Lo fruit dffondu

anm'ahﬁ au lait aromatisée & lx bicre « le fmz’l dé%ndu >



Rralinés au Gointreau

265 g de creme

28 g de glucose

40 g de beurre G hauyfer
175 couverture lait

1634 couverture vanille Ajouter
] 2dl de cointreau Ajouter

ChMouler les moules 2 fois avec la couverture vanille, metire 34 raisins
dons le moule ( macérés dans du comtreau préalablement), meltre le
mélange avec [ entonnoir, meltre au frigo, laisser tirer. (Refermer avec la
couverture. &aisser durctr. “Démouler.



ODpéoiatité

CGrenouilles au porto

Suléricur.
gamrc/zg au porto.

Dralinés au Gointreau

265 g de créme

28 g de glucose

40 g d beurre Chauffer

1134 couverture lait

1634 couverture vanille Ajouter

/,Zpli T — Ajouter

CMouler les moules 2 fois avec la couverture vanille, meltre 34 raisins dans le moule
( magérés dans du cotnireau préalablement), meitre le mélange avec [ cntonnorr par-
dessus les raisins, metire au frigo, laisser tirer. (Refermer avec la couverture. Laisser

durcir. “Démouler.



Besion.
Kontremet 20om D at 10 patisseries

580y lait
S0 g sucre porter & chullition

18 0q jaunes d aufs

Sq sucre mousser

¥ de gilatine ramollir
230q arome passion

600y de creme fratche

Perser les jaunes moussés sur le lait & éhullition. Guire & lr rese. Ajouter e

fé/a’[lm
NVarser le mélange sur [ arome. Laisser reffoidir. A jouter lx orémes - fraiche.

CMettre de la roulade autour du moule et dans les petits moules. CMettre du
bavarois au fond. X petits bouts de mangue et [ intéricur des  fruits de l passion
(Remettre le bavarois s Jusqu en haut du moule. Lisser.

Laisser durarr % apée de gelée orange. SDémouler. écorer



CMinis pitisseries

ChMinis mille-fewilles auz raisinets.
Sécouper des ronds dams lx pdte feuilletée. 2 par millefeurlles
Abrigoter et glacer au fondant rose. ‘Cirer des traits & le sorivosa. Cirer avec le
couleau pour former des dessins,
Gréme diplomate mélangte avec de la purée de raisinel. “resser le oréme sur le 2
Jond avec une poche. CMette 2-3 grains de raisinels. (Repaser le 2 rond glace.

Lisser le lour “Dégorer.

CAinis mousses auz framboises.

25 dl lait porter & chullition

120q jaunes 4 @ufs

50g de sucre mousser, ajouler, culre & I rose
20q de gilatine ramolli; ajouter

2205 de purée framborse mélanger d la creme, laisser refroidir
G olorant

280y oréme fraiche incorporer

CAettre dans les moules avec un peut de morceauz de  framboise & [intéricur.
Revourrir . Lisser. Laisser prendre. NG apper de gelée rouge [framboise
Sdmouler. Décorer.



