
        
            
                
            
        

    
 SARL Glacier Formation et Conseil 

 Stéphane Glacier 

 Meilleur Ouvrier de France 2000 

PROGRAMME 

 Macarons 

Macaron caramel au beurre salé 

Macaron agrum's 

 Gateaux fêtes des mères 

Beaucoup, passionnément, à la folie 

Piémont f ramboise 

 Tartes 

Tarte Victoria 

 Petits fours sucrés 

Craquant moelleux 

Subtil noisette chocolat 

Tartelette citron vert 

 CaroYme caramel fleur de sel 

Douceur griotte pistache 

Subtil nougat 

 Petits fours salés 

Mini tatin de légumes 

Bouchée aux fruits de mer 

Mini tarte tomate mozzarella 

 LES MACARONS 

Recette des macarons 

1) 

600 g de tant pour tant amande tamisé 

Café 30g Trabbli + 80g Blancs

110 g de blancs d’œufs crus 

colorant au choix 

Mélanger et faire une pâte qui sera relativement ferme  a la feuilles 2) 

300 g de sucre 

75 g d’eau 

110 g de blancs d’œufs 

1 g de blancs secs 

110 mettre les blancs a monter

Cuire l’eau et le sucre à 118°C et verser sur les blancs peu montés pour faire une meringue italienne. 

Laisser tourner jusqu’à ce que la meringue soit à 35°C et incorporer progressivement la meringue dans la pâte d’amande. 

Macaronner pour rendre la pâte souple et brillante. 

Dresser à la poche à douille des macarons de 3 cm de diamètre sur papier cuisson, journal ou bien sur silpat® . 

Cuire sur plaques doublées pendant 11 a 12 mn environs à 150°C. 

 Macarons au chocolat 

 Pâte à macaron au chocolat 

600 g  temps pour temps

110 g  blancs d’œufs crus

300 g  sucre semoule

120 g cacao pate Valhrana

75 g  eau

les laisser crouter 30 Mn

110 g  blancs d’œufs montés

160 g cacao pur pâte

 Garniture chocolat au lait / Passion

Pour 25 petits macarons

125 g  chocolat au lait Divo

125 g  purée de passion (Boiron)

50 g  poudre d’amande

25 g  beurre de cacao

Fondre  la  couverture  et  le  beurre  de  cacao  à  35°C  puis  verser  sur  la  poudre  d’amande  et  la  purée  de passion. 

Refroidir puis dresser aussitôt. 

 Garnitures basiques

 Garniture de base :300 g de pâte d’amande à 50% et 100 g de beurre + arôme ou parfum Par exemple :

5 g de thé vert pour le macaron thé vert

12 g de trablit pour le macaron café

20 g de pâte de pistache pour le macaron pistache

 Les autres garnitures

- Le caramel au beurre salé 

200 g de sucre

10 cl de crème fraîche liquide 

125 g de beurre demi- sel

Dans  une  casserole,  faire  fondre  le  sucre  doucement  jusqu’à  l’obtention  d’un  caramel  assez  prononcé  puis arrêter  la  cuisson  en  versant  dessus  la  crème  bouillante.  Mélanger  à  l’aide  d’une  spatule  en  bois  de manière  à  obtenir  une  préparation  lisse.  Verser  dans  un  plat  pour  refroidir  la  préparation.  Malaxer  le beurre  demi-sel.  Ajouter  le  caramel  mou.  Mélanger  énergiquement  à  l’aide  d’un  fouet  afin  d’obtenir  une crème lisse et onctueuse. A l’aide d’une poche à douille, garnir les macarons et les coller deux à deux. 

- La ganache chocolat

200 g de couverture noire à 70% de cacao 

25 cl de crème liquide 

15g de miel 

30 g de beurre

Préparer la ganache

Faire  bouillir  la  crème  liquide  avec  le  miel  puis  la  verser  sur  le  chocolat  préalablement  râpé.  Mélanger doucement et ajouter le beurre en petits morceaux. Laisser refroidir. 

Quand  la  ganache  est  froide,  garnir  chaque  macaron  à  l’aide  d’une  poche  à  douille  ou  d’une  cuillère  et disposer un second macaron sur le premier. 

- La confiture de framboise

250 g de framboises fraîches ou surgelées 

200 g de sucre 

2g de pectine jaune

Dans  une  casserole,  faire  cuire  ensemble  les  framboises  et  le  sucre  mélangé  avec  la  pectine  à  feu  doux pendant  environ  10  minutes  après  l’ébullition  en  mélangeant  avec  un  fouet.  Lorsqu’on  obtient  la consistance de confiture, laisser refroidir. 

Garnir les macarons avec de la confiture et les coller deux à deux. 

- Confit banane passion

150 de purée de banane 

100 g de purée de fruit de la passion 

125 g de sucre 

3 g de pectine jaune

Faire  bouillir  les  purées  de  fruits.  Ajouter  le  sucre  mélangé  avec  la  pectine.  Faire  cuire  à  feu  doux  en mélangeant  de  temps  en  temps  avec  un  fouet.  Continuer  la  cuisson  jusqu’à  obtention  d’une  confiture souple (103°C).Refroidir A l’aide d’une poche à douille, garnir les macarons et les coller deux à deux. 

- Garniture Pistache griotte

Colorant vert dans la pâte à macaron

 Pistache

250 g  crème

125 g  glucose

50 g 

sucre semoule

100 g  beurre

 Griotte

250 g purée de griottes 

125 g sucre semoule 

5 g pectine NH

 Pour la pâte de fruit griotte

Prélever une partie de sucre semoule et mélanger avec la pectine NH. 

Chauffer à 70°C la purée de fruits avec le reste du sucre. 

Incorporer le sucre/pectine puis donner un bouillon pendant 5 minutes. 

Couler directement dans des empreintes silicone puis faire refroidir. 

 Pour la crème pistache

Monter à 105°C la crème, le glucose et le sucre. 

Refroidir  à  30°C  puis  mélanger  avec  le  beurre  pommade  et  à  la  pâte  de  pistache  puis  insérer  la  pâte  de fruit griotte. 

- 

 Garniture aux agrumes

Colorant orange dans la pâte à macaron

250 g crème 

125 g glucose 

50 g sucre semoule 

100 g beurre

2 zestes pamplemousse rose

Monter à 105°C la crème, le glucose, le sucre et les zestes de pamplemousse rose. Refroidir à 30°C puis mélanger avec le beurre pommade. 

 Pâte de fruit pamplemousse

250 g pamplemousse rose 

125 g sucre semoule 

5 g pectine NH

Prélever une partie du sucre semoule et mélanger avec la pectine NH. 

Chauffer la purée à 70°C avec le reste du sucre. 

Incorporer le sucre / pectine puis donner un bouillon pendant 5 minutes. 

Couler directement dans des empreintes silicone puis faire refroidir. 

 Finition

Garnir les coques de macarons avec la crème aux zestes de pamplemousse puis placer l'insert pâte de fruit pamplemousse au centre. Refermer avec la seconde coque. 

- 

 Garniture fruits rouges

 Garniture fraise 

 -

Colorant rouge dans la pâte à macarons

500 g purée de mara des bois (Boiron)

225 g sucre semoule 

8g pectine NH

Prélever une partie du sucre semoule et mélanger à sec avec la pectine NH. 

Chauffer à 70°C la purée de fruits avec le reste du sucre. 

Incorporer le sucre / pectine puis donner un bouillon pendant 5 minutes. 

Refroidir puis dresser la confiture sur les macarons. 

 BEAUCOUP, PASSIONEMENT, A LA FOLIE 

 « SPÉCIAL FETE DES MÈRES »

Pour 3 entremets de 8 personnes 

 Composition

Sablé breton citron jaune ; crème mousseline citron vert ; coulis framboise ; macarons 

 Sablé breton citron jaune

450 g farine T55 

270 g sucre semoule 

285 g beurre fin 

75 g œuf entier 

60 g jaune d’œufs 

18g poudre à lever 

3 zestes de citron

Blanchir les jaunes d’œufs et le sucre puis incorporer le beurre en pommade. Enfin, ajouter la farine et la poudre à lever tamisées et le zeste de citron. 

Mélanger puis faire refroidir. 

Cuisson : 170°C pendant 20 minutes (four ventilé)

 Crème mousseline citron vert

750 g lait entier 

195 g sucre semoule 

75 g poudre à crème

3  zestes de citron vert 

120  g  jaunes  d’œufs 

450 g beurre fin

Faire infuser le lait et le zeste de citron avec la moitié du sucre. 

Monter ensemble le reste du sucre, la poudre à crème et les jaunes d’œufs. Porter le lait à ébullition puis chinoiser sur l’appareil jaune / sucre et poudre à crème. 

Reverser le mélange dans la casserole puis cuire jusqu’à ébullition. 

Mettre les 450 g de beurre et refroidir. 1/2 chaud 1/2 froid Foisonner la crème très froide puis utiliser. 



 Coulis framboise

600 g Purée de framboise (Boiron)

120 g sucre semoule

7,5 g pectine NH

Mélanger à sec la pectine NH puis moitié du sucre. 

Porter à ébullition la purée avec le reste du sucre. Incorporer le mélange sucre / pectine. 

Donner un bouillon. Mixer puis refroidir. 

 Macarons

200 g blancs d’œufs

50 g sucre semoule

1 pointe de crème de tartre

450 g sucre glace

250 g poudre d’amande

QS colorant rouge en poudre

Monter les blancs d’œufs avec le sucre et la crème de tartre. 

Ajouter le mélange sucre glace / poudre d’amande. Macaronner puis dresser des cœurs de différentes tailles comme sur la photo. 

Cuisson : 155°C pendant 12 minutes (four ventilé)

 Schéma

codineige

 Décor :framboise et feuille d’or

sucre glace

 Macarons rouge, rose et blanc,  

garniture  crème mousseline citron vert

 Crème 

 Fine feuille chocolat blanc

 mousseline 

 citron vert

 Coulis framboise 

 Sablé breton citron

 PIEMONT A LA FRAMBOISE

Pour 3 entremets de 18 cm de diamètre

 Composition

Sablé breton - caramel framboise - Biscuit chocolat sans farine - bavaroise noisette

 Sablé breton

250  g  beurre 

230  g  sucre 

7 g sel

100 g jaunes d’œufs

330 g farine

12 g levure chimique

Au  batteur,  à  la  feuille,  crémer  le  beurre  ramolli,  le  sucre  et  le  sel.  Emulsionner  puis  ajouter les  jaunes  d’œufs.  Mélanger  à  nouveau  puis  ajouter  la  farine  tamisée  avec  la  levure  chimique. 

Réserver  au  réfrigérateur  pendant  2  heures.  Etaler  à  4  mm  d’épaisseur.  Détailler  avec  des cercles ou moules préalablement graissés puis détailler. 

Cuire  à  160°C  au  four  ventilé  pendant  30  minutes  environ,  ou  au  four  à  sole  à  180°C  environ 35 minutes. 

 Caramel framboise

400 g sucre

5 g pectine jaune

500 g framboises billes surgelées

80 g beurre

Faire  fondre  le  sucre  à  sec  préalablement  mélangé  à  la  pectine  jusqu’à  l’obtention  d’un caramel  soutenu.  Ajouter  les  framboises  préalablement  chauffées  au  four  à  micro-ondes. 

Porter à nouveau à ébullition et ajouter le beurre. Cuire à 105°C. Refroidir. 

 Biscuit chocolat sans farine

Pour 2 plaques 60 x 40 cm de 1 kg de masse (2 Flexipat®)

380  g  beurre 

100  g  sucre 

200 g œufs

210 g jaunes d’œufs



500 g couverture Maracaibo 65 % 

670 g blancs d’œufs  1/2 cuillere café 

250 g sucre 

Dans la cuve du batteur, au fouet, monter le beurre ramolli, le sucre, les œufs et les jaunes d’œufs. Bien émulsionner. Ajouter la couverture fondue à 40° puis continuer, à mélanger. 

Monter les blancs d’œufs avec le sucre au depart. Incorporer délicatement les blancs pas trop montés à la 





première masse. 

  

Etaler 1 kg de masse par plaque 60 x 40 cm. Cuire à 140°C au four ventilé pendant 25 

minutes ou 160°C au four à sole pendant 20 minutes. 

 Bavaroise noisette



330 g lait 



330 g crème liquide 

130 g jaunes d’œufs 

170 g sucre



170 g praliné noisette à 60 %

50 g pâte de noisette 

18g gélatine 

530 g crème montée



Faire une 

    anglaise avec le lait, la crème liquide, les jaunes d’oeufs et le sucre. Cuire à 85°C. 

Ajouter  le  praliné  et  la  gélatine  ramollie  et  égouttée.  Chinoiser  puis  refroidir.  Incorporer  la crème fouettée moelleuse. 



 Montase

Utiliser des cercles de 4 cm de hauteur et 18 cm de diamètre. 

Chablonner des 2 cotés les fonds de sablé breton avec un appareil à pistolet lacté. 

Etaler  une  très  fine  couche  de  caramel  framboise.  Disposer  une  première  couche  de  biscuit chocolat,  garnir  de  8  mm  de  caramel  framboise.  Disposer  la seconde  couche  de  biscuit chocolat puis garnir de bavaroise. Lisser puis relisser. Surgeler puis décorer. Glacer le dessus avec  du glaçage  neutre  et  les  cotés  avec  de  grillage  chocolat.  Sur  le  dessus,  disposer  3 éventails. 

 Schéma

50x3x4h

 Framboise +  Plaquette 

 chocolat +  Fil blanc 

 Bavaroise praliné 

 Grillage 

 chocolat noir 

bavaroise

2  Biscuit  chocolat 

 Caramel 

 framboise 

 Sablé breton 

 TARTE VICTORIA

Pour 3 tartes diamètre 20 cm

 Composition

Pâte sablée aux amandes - Poêlée d’ananas - Crémeux ananas - Crème légère praliné - 

Crumble

3x

 Pâte sablée aux amandes

235 g Farine

140 g Beurre

95 g Sucre glace

35 g Poudre amande blanche

2 g Sel

50 g Oeufs entiers

(en 1ere)

Sabler ensemble farine, beurre, sucre glace, poudre d’amande et le sel Incorporer l’œuf. 

Réserver la pâte au réfrigérateur. Abaisser la pâte sablée à 3 mm d’épaisseur puis foncer dans des cercles à tarte. Laisser reposer les fonds de tarte au moins 2 heures au réfrigérateur. 

Cuisson 20 à 25 mn minutes à 160°C au four ventilé. 

Chablonner avec du beurre de cacao à la sortie du four. 

 Poêlée d’ananas

750 g Ananas frais 

75 g Beurre

90 g Sucre roux / Cassonade

Couper l’ananas en dés puis chauffer une poêle et y mettre le beurre à fondre. 

Ajouter les dés d’ananas puis la cassonade. Poêler jusqu’à coloration. 

Débarrasser immédiatement sur plaque filmée. Réserver au réfrigérateur. 

 Crémeux ananas

750 g  Purée d’ananas (Boiron)

150 g  Jaune d’œufs

75 g  Oeufs entiers

750 g  Beurre

5 g 

Gélatine



Tremper  et  essorer  la  gélatine.  Ajouter  tous  les  ingrédients  sauf  le  beurre.  Donner  un  léger bouillon tout en remuant pour obtenir une texture lisse. 

Une  fois  le  mélange  refroidi  à  environ  35/40°C,  incorporer  le  beurre  et  émulsionner  au mixeur. 

Couler  immédiatement  dans  des  fléxipans  ou  des  cercles  de  taille  inférieure  à  la  tarte. 

Surgeler. 

 Crème légère praliné

530 g Crème pâtissière 

200 g Praliné noisette 

14 g Gélatine en feuille 

600 g Crème fouettée

Lisser  la  crème  pâtissière.  Ajouter  le  praliné  noisette.  Incorporer  la  gélatine  préalablement ramollie  dans  l’eau  froide,  égouttée  et  fondue  au  micro-ondes.  Ajouter  la  crème  fouettée moelleuse en mélangeant délicatement à l’aide d’une maryse. 

Réserver. 

 Crumble

150 g Beurre 

150 g Cassonade 

150 g Farine T55 

150 g Poudre d’amande

Au  batteur,  mélanger  tous  les  ingrédients  ensemble  jusqu’à  l’obtention  d’une  pâte.  Passer  au crible  afin  d’obtenir  un  crumble  grossier  et  régulier.  Cuire  au  four  ventilé  à  150°C  environ  20 

minutes. 

 Montase et finition

Prévoir 300 g de couverture lactée pour les disques de chocolat de 16 cm de diamètre. 

Dans  les  fonds  de  tarte  cuits,  à  l’aide  d’une  poche,  garnir  légèrement  de  crème  légère  praliné puis  disposer  250  g  d’ananas  poêlés  puis  recouvrir  de  crème  praliné.  Poser  l’insert  de crémeux ananas, la tarte est alors garnie à ras bord

Dresser  des  boules  tout  autour  de  la  tarte  avec  le  restant  de  crème  praliné  à  l’aide  d’une  poche munie d’une douille unie diamètre 14 en laissant le centre vide Poser  le  disque  de  couverture  chocolat  sur  chaque  tarte.  Enfin,  garnir  le  centre  des  tartes  avec le crumble cuit. 

Finition : 3 tiges ananas et codineige

 Schéma

 Tiges ananas

 Disque chocolat au lait

 Crumble

 Crème praliné

 Crémeux ananas

 Ananas  poêlés 

 Pâte sablée

 Crème praliné

chablonnée



 CRAQUANT MOELLEUX

Recette pour une cinquantaine de petits-fours

 Composition

Macaron - crème mousseline vanille - fruits

 Macaron

120 g cacao pate dans la meringue  

450 g sucre glace

Italienne,laisser crouté 30 a 50 Mn

250 g poudre d’amande

200 g blanc d’œufs

50 g sucre

1,5 g crème de tartre

Tamiser  ensemble  le  sucre  glace  et  la  poudre  d’amande,  puis  verser  sur  les  blancs  montés avec me sucre et la crème de tartre. Macaronner. Dresser sur plaque avec Silpat® de 2 tailles différentes  :  0  3  cm  et  0  4  cm.  Laisser  croûter  30  à  45  minutes.  Cuire  à  170°C  pendant  10 

minutes. 

Laisser refroidir et décoller du Silpat®. 

 Crème mousseline vanille

500 g lait

1/2 gousse de vanille

50 g jaune d’œufs

50 g œufs

150 g sucre

45 g poudre à crème

300 g beurre

Porter le lait à ébullition avec la vanille. Blanchir les jaunes d’œufs et les œufs avec le sucre. 

Ajouter la poudre à crème. Cuire la crème pâtissière et y ajouter la moitié du beurre. Verser sur plaque. Filmer. Refroidir. 

Ramollir le reste du beurre et émulsionner la crème froide. Plaquée 15 Mn Koma

 Montage

Sur les macarons de 4 cm de diamètre retournés à l’envers, dresser une boule de crème mousseline. 

Disposer de façon « inclinée » un plus petit macaron sur chacun des petits-fours. 

A ce stade, il est possible de congeler les petits-fours. 

Au fur et à mesure des besoins, décongeler les petits-fours et agrémenter avec des fruits (fraises, framboises, groseilles, abricots, griottes etc). 

 Schéma

 Crème mousseline vanille

Fruits

 Macaron



 SUBTIL NOISETTE CHOCOLAT

 Composition

Financier noisette - crémeux chocolat 

Pour 30 petits-fours :

 Financier noisette

100 g poudre d’amande grise

300 g sucre

100 g farine

240 g blanc d’œuf

125 g beurre

Préchauffer  le  four  à  200°C.  Faire  fondre  le  beurre  jusqu’à  coloration  brune  pour  faire  un beurre noisette. Dans le saladier, mélanger la poudre d’amande, le sucre et la farine. Ajouter Temperé les blancs d’œufs et mélanger. Incorporer le beurre très chaud. Garnir aux 2/3 à la poche les moules Flexipan® oval plat, parsemer de noisettes concassées. Les enfourner et laisser cuire pendant 8 à 10 minutes à 200°C. A la sortie du four, laisser refroidir pendant 5 minutes avant de  les  démouler.  A  la  cuisson,  couvrir  d’une  feuille  et  d’une  grille  pour  que  les  financiers restent plats. 

 Crémeux chocolat

520 g crème à 35 % de mg

100 g jaune d’œuf

50 g sucre

200 g couverture lait

200 g couverture noir 64  %

Faire  une  anglaise  avec  la  crème,  les  jaunes  et  le  sucre.  Cuire  à  85°C  puis  verser  sur  les chocolats râpés. Refroidir. 

Mouler dans les moules Flexipan® mini-quenelles. Congeler. 

 Montage

Sur  chaque  financier,  déposer  une  mini-quenelle  de  crémeux  chocolat  et  recongeler l’ensemble. Pistoler avec un « appareil à pistoler » lactée. Décorer avec un point de glaçage. 

 Schéma :

 Velours chocolat au lait

 Crémeux chocolat

 Financier noisette

 TARTELETTE CITRON VERT

Pour une centaine de petits-fours

 Composition

Pâte sablée - crème d’amande - crème citron vert 

 Pâte sablée aux amandes

1 Kg de farine type 55 

600 g de beurre

10 g de sel

375 g de sucre glace

125 g de poudre d'amande

220 g d'œufs entiers

A la feuille au batteur, sabler la farine, le sel et le beurre, ajouter le reste des ingrédients. 

Fraser jusqu’à disparition de toute trace de farine, envelopper dans un film étirable. 

Réserver au réfrigérateur jusqu’à utilisation (au minimum deux heures). 

 Crème d’amande

100 g de poudre d’amande 

100 g de sucre 

100 g de beurre

2 œufs

15g de cointreau® 

le zeste d’un citron 

10g de farine

100g de crème fraîche épaisse

Ramollir le beurre. Ajouter le sucre puis la poudre d’amande. Ajouter les œufs puis fouetter. 

Ajouter le Cointreau®, les zestes de citron, la crème fraîche et la farine

 Crème citron vert

3 zestes de citron vert 

150 g jus de citron vert 

150 g sucre

250 g beurre 

300 g œufs

150 g sucre

6 g gélatine en feuille



Faire bouillir le jus de citron avec les zestes, la moitié du sucre, le beurre puis verser sur les œufs  battus  avec  le  reste  de  sucre.  Cuire  le  tout  jusqu’à  ébullition  puis  ajouter  la  gélatine. 

Mouler dans des Flexipan® 1/2 sphère. 

 Montage

Démouler les dômes de crème citron vert. Les glacer et les déposer sur un fond de tartelette en pâte sablée et crème d’amande. Glacer. Décorer avec un motif chocolat. 

 Schéma

 Décor chocolat

 Crème citron vert 

 Crème d’amande

 Pâte sablée aux amandes

 CAROLINE CARAMEL FLEUR DE SEL

Composition

Pâte à choux

Crème pâtissière caramel

Glaçage caramel

Pâte à choux

• 

125 g d’eau

• 

125 g de lait

• 

2.5 g de sel

• 

8 g de sucre

• 

110 g de beurre

• 

140 g de farine T 55 ou 65

• 

250 g d’œufs

Porter à ébullition dans une casserole l’eau, le lait, le sel, le sucre et le beurre Peser et tamiser la farine

A ébullition, retirer du feu et incorporer la farine tout en remuant Reporter sur le feu doux pour dessécher le mélange jusqu’à ce que la pâte n’adhère plus aux parois de la casserole

Vider dans une cuve de batteur avec la feuille

Ajouter les œufs 1 à 1 jusqu’à la consistance voulue

Dresser la pâte à choux douille cannelée diam l0mm.pour les gros choux et 0 6 mm. 

pour les petits sur plaque recouverte de papier cuisson

Cuisson à 200°C au four à sole oura ouvert environ 40 minutes pour les gros choux et 25 minutes pour les petits

Crème pâtissière caramel

• 

750 g de lait entier

• 

150 g de jaunes d’œufs

• 

100 g de sucre

• 

70 g de poudre à crème

• 

100 g de beurre

• 

1 gousse de vanille

• 

300 g de caramel (voir recette ci-dessous)

• 

3 g de fleur de sel

•

Chauffer le lait, la moitié du sucre, la gousse de vanille fendue sur la longueur et le beurre. 

Dans un récipient, fouetter les jaunes avec le reste de sucre puis la poudre à crème. 

A ébullition du lait, retirer et gratter la gousse de vanille, verser une partie sur les jaunes et remettre le tout dans le lait, porter à ébullition environ 2 min. ajouter le caramel et la fleur de sel et débarrasser sur une plaque inox filmée, filmer le dessus de la crème et passer au congélateur 15 à 20 min. pour refroidir brutalement. 

Stocker au frigo jusqu’à utilisation. 

Caramel

• 

300 g de sucre

• 

150 g d’eau

Cuire le sucre à sec couleur caramel assez prononcée puis décuire avec l’eau. Laisser refroidir. 

Glaçage Caramel

• 

QS de fondant nature

• 

QS de caramel

• 

QS d’eau

Chauffer le fondant, le colorer avec du caramel à la teinte souhaitée, mettre à consistance avec un peu d’eau. 

MONTAGE ET DECOR

Percer les carolines avec un cornet, lisser la crème pâtissière caramel au fouet, garnir à la poche. 

Mettre le fondant caramel au point (37°C) glacer les carolines





 DOUCEUR GRIOTTE PISTACHE

Pour 30 pièces

 Financier pistache :

100 g  poudre de pistache

300 g  sucre

100 g  farine

240 g  blanc d’œuf

125 g  beurre

 Procédé :

Faire  un  beurre  noisette.  Dans  un  bol,  mélanger  la  poudre  de  pistache,  le  sucre  et  la  farine. 

Ajouter  et  mélanger  les  blancs  d’œufs.  Ajouter  et  mélanger  le  beurre  noisette  bien  chaud. 

Garnir  les  moules  Flexipan®  mini-quichette  ref  1413  aux  2/3.  Déposer  sur  chaque  forme  une demi griottine. 

Cuire à 200°C environ 8 à 10 min. 

Laisser refroidir et démouler. 

 Crémeux pistache :

300 g  crème pâtissière

25 g  pâte de pistache

4 g 

gélatine

200 g  crème fouettée

 Procédé :

Lisser  la  crème  pâtissière,  ajouter  la  pâte  de  pistache.  Ajouter  la  gélatine  fondue  et  enfin  la crème fouettée. Garnir et lisser les empreintes mini-charlotte et surgeler._____________________

 Montage :

Démouler et glacer avec du gel neutre et déposer chaque crémeux pistache sur un fond de financier pistache. 

Décorer avec un morceau de griottine et une belle pistache. 

 Schéma :

 Pistache - griottine

 Crémeux Pistache

 Griottine

 Financier pistache



 SUBTIL NOUGAT

Pour environ 30 petits fours

 Composition :

Financier noisette — crème nougat 

 Financier noisette :

100 g poudre de noisette

300 g sucre

100 g farine

240 g blancs d’œufs

125 g beurre

60 g couverture noire 64 %

Mélanger la poudre de noisette, le sucre et la farine. Ajouter les blancs d’œufs et ajouter le beurre noisette. Garnir dans les moules ovales plats puis parsemer de la couverture hachée. 

Couvrir avec une feuille de Silpat® et une grille. Cuire à 180°C pendant 10 à 12 minutes. 

Laisser refroidir et démouler. 

 Crème nougat :

300 g crème pâtissière 

100 g crème de nougat

6 g gélatine 

300 g crème liquide

Lisser la crème pâtissière, ajouter la crème de nougat. Ajouter la gélatine fondue puis la crème fouettée. Mouler dans les Flexipan® savarin ovale. Congeler. 

 Assemblage et finition :

Démouler  les  savarins  ovales  de  crème  nougat  et  les  poser  sur  un  financier.  Ce  petit-four  peut aussi  être  réalisé  en  posant  un  mini  savarin  de  crème  nougat  sur  une  mini-tartelette  financier. 

Pistoler avec du Barry glace. 

Décorer avec du glaçage chocolat noir. 

 Schéma :

 Crème nougat

 Financier noisette 

 mandarine - chocolat

 MINI TATIN DE LEGUMES

 Ingrédients pour 60 tartelettes

 Pâte feuilletée

1000 g de farine 

25 g de sel

380 g d'eau 

300 g de beurre

500 g de beurre de tourage

Ramollir le beurre, 

Sabler au crochet au batteur le beurre, le sel et la farine, Ajouter l'eau et mélanger (ne pas pétrir). 

Mettre en boule et couvrir d’un film étirable. 

Laisser reposer au moins 5 heures an frigo. 

Donner 5 tours simples en laissant un temps de repos d’au moins 2 heures entre deux tours. 

400g de pâte feuilletée

200g de carottes

200g de blancs de poireaux

200g de fenouil

QS de sel et de poivre

 1/2 branche de thym frais

50 g d’huile d’olive

Cuire  individuellement  les  légumes  dans  l’eau  bouillante.  Egoutter.  Les  faire  revenir  tous ensemble  dans  une  poêle  dans  l’huile  d’olive  et  le  thym.  Assaisonner.  Garnir  un  moule Flexipan®  «  Petits-fours  ».  Couvrir  chaque  empreinte  d’un  disque  de  feuilletage.  Cuire  à 170°C pendant 30 minutes. 

 BOUCHEE FRUITS DE MER

 Composition:

Feuilletage, noix de St Jacques, crevettes, carottes sauce fruit de mer Pour une cinquantaine de bouchées

 Feuilletage inversé

300 g farine de gruau

800 g beurre

700 g farine de gruau

30 g sel

300 g eau

1 cl vinaigre blanc

200 g beurre fondu

Beurre de tourrage : Mettre le beurre lisse et ajouter la farine. 

Détrempe : Ajouter sur la farine, l’eau avec le sel et le vinaigre préalablement mélangés. 

Ajouter le beurre à la fin puis stopper sans corser. 

Inverse du feuilletage classique : Mettre la détrempe dans le beurre, lisser, reposer 1 heure à 4°C. Donner 1 tour simple, 1 tour double, 1 tour simple puis 1 tour double avec détaillage. 

 Garniture

12 belles noix de St Jacques 

200 g carottes  en mirepoix pocher a l'eau echalotte sicellées 20 grosses crevettes roses 

80 g huile d’olive

Pocher 9 noix de St Jacques dans du fumet de poisson et sauter les 3 autres avec les crevettes. 

Pocher les crevettes. 

 Sauce

1/2 1 fumet de poisson 

100 g vin blanc 

50 g beurre 

50 g farine 

1 échalotte 

sel et poivre

Procéder comme pour une sauce béchamel. 

 Procédé

Détailler les croûtes de vol au vent individuelles, laisse reposer, cuire après avoir doré 2 fois. 

Garnir avec  la  sauce  et  la  garniture  et  décorer  avec  un  médaillon  de  St  Jacques  et  une  demi crevette. 

 MINI TARTES TOMATE MOZZARELLA

INGREDIENTS POUR UNE SOIXANTAINE DE PIECES

• 

840 g de pâte feuilletée

• 

30 tomates cerises

• 

200 g de mozzarella

• 

120 g d’huile d’olive

• 

1/2 jus de citron

• 

30 g de vinaigre balsamique

• 

QS de sel et poivre

• 

15 g de basilic frais

• 

1 branche de thym frais

• 

1 recette de crème au thym

Crème au thym et aux olives

• 

375 g de crème liquide

• 

120 g d’olives vertes

• 

100 g d’œuf

• 

60 g de jaunes

• 

QS de sel, poivre et thym

Au  robot  coupe,  mixer  les  olives  en  pâte,  ajouter  la  crème,  les  œufs,  les  jaunes  et l’assaisonnement. 

REALISATION

Abaisser  la  pâte  feuilletée  à  2  mm.  d’épaisseur,  détailler  des  disques  de  5cm.  de  diamètre  puis des  disques  évidés.  Monter  comme  une  croûte  de  bouchée.  Laisser  reposer  la  pâte  au  moins deux  heures  au  réfrigérateur.  Cuire  à  blanc  à  170°C  au  four  ventilé  ou  210°C  au  four  à  sole environ  15  min.  en  déposant  une  feuille  de  papier  cuisson  sur  la  pâte  et  une  grille  surélevée par  des  petits  moules  pour  obtenir  des  tartes  régulières.  Verser  dans  les  tartes  la  crème  au thym et poursuivre la cuisson 10 min. 

Laver  les  tomates  et  les  couper  en  quartiers,  faire  une  vinaigrette  avec  le  vinaigre  balsamique, le jus de citron, le sel, le poivre et le thym puis l’huile d’olive. 

Verser la vinaigrette sur les tomates et laisser mariner 30 min. 

Garnir les tartes froides avec les tomates marinées et les tranches de mozzarella, décorer avec du basilic ciselé. 
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