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 ?


  plement un twist 



  cocktail détonant de 



  soi… tranquillement, 


 ccorder les fruits, le

 es fruits secs, etc. à


  tout, accessibles sur 



  m'amuser en cuisine 



  de même! 


 jouter, si vous aussi


  pâtisserie, vous avez 



  CHRISTOPHE ADAM 



  CE 10 


 LA FORMULE :   C'est tout sim

 d e   10 x 10 ingrédients   pour un

 100 recettes   faciles à réaliser chez


 à la maison. 


 Une façon ludique et simple d'a

 chocolat, le caramel, la vanille, l

 partir d'ingrédients simples et, sur


  le marché. 


 Avec ce livre, j'avais très envie de

 et de vous donner l'envie de faire

 Alors je n'aurais qu'une chose à a

 vous avez envie de vous éclater en

 le bon outil entre vos mains!

  PUISSAN 

 05


[image: ]

 06


[image: ]

 07

  SOM 

  MAIRE 


  021 PÉCAN 


  047 CHOCOLAT 


  073 MANGUE 


  099 CITRON 


  123 CAFÉ 


  PISTACHE 149 


  CARAMEL 173 


  FRAISE 199 


  VANILLE 225 


  MARRON 251 


  ANNEXES 274 


  Les ingrédients spécifiques 276  • Gaire teniue 278  • Bîte  uti u pâtiier 280 


  Tabe e atière 282  • Inex par pruit 284  • Inex par type e reette 286 



[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]


  08 


  RcTTs d Bs 



  PT à BRIoch 



  POUR 550 G DE PÂTE 


 170 g de farine de gruau (T45)

 20 g de sucre semoule

 4 g de sel

 10 g de poudre de lait

 110 g d'œufs entiers

 7 g de levure boulangère

 135 g de beurre frais

 La veille, mettez la farine avec le sucre et le sel

 dans la cuve d'un batteur muni du crochet. Faites

 tourner l'appareil et ajoutez les deux tiers des œufs.

 Dès que la pâte se décolle des parois de la cuve,

 ajoutez les œufs restants et la poudre de lait. Dès

 que la pâte se décolle à nouveau, ajoutez la levure.

 Laissez tourner la pâte jusqu'à ce qu'elle se décolle

 une troisième fois. Incorporez le beurre et continuez

 à pétrir quelques minutes pour donner du corps à

 la pâte. Celle-ci doit alors être à 22°C maximum.

 Débarrassez-la sur une planche farinée et laissez-la

 doubler de volume. Rabattez alors la pâte pour lui

 redonner son volume initial.

 Entreposez au frais pour 2 h, puis rabattez la pâte

 une seconde fois. Réservez au réfrigérateur jusqu'au

  lendemain. 


 Utilisation P. 29, 103, 116 


  PÂTE SUCRÉE 



  POUR 1 CERCLE DE 20 CM DE DIAMÈTRE 


 195 g de farine T55

 85 g de sucre glace tamisé

 20 g de sucre vanillé

 25 g de poudre d'amande

 15 g de poudre de noisette

 2 g de sel fin

 130 g de beurre mou

 50 g d'œuf entier (environ 1 œuf)


  Au batteur :


 Mettez toutes les poudres et le beurre en dés dans

 la cuve d'un batteur muni de la feuille. Sablez bien

 l'ensemble, puis ajoutez l'œuf et battez jusqu'à l'ob-

tention d'une pâte. Formez une boule, puis apla-

tissez-la. Filmez-la et réservez 2 h au réfrigérateur.


  Sans batteur :


 Dans un saladier, mélangez toutes les poudres avec

 le beurre coupé en cubes. Sablez l'ensemble avec

 les mains. Lorsque le mélange est bien sablé, ajou-

tez au fur et à mesure l'œuf préalablement battu.

 Mélangez à l'aide d'une spatule jusqu'à ce que la

 pâte soit homogène. Formez une boule, puis apla-

tissez-la. Filmez-la et réservez 2 h au réfrigérateur.


 Utilisation P. 30, 65, 111, 119, 162, 165, 215, 234, 243, 244, 268 

  PÂTE 
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  RcTTs d Bs 



  PÂTE À CHOUX 



  POUR 500 G DE PÂTE 



  160 g d'eau 


 160 g de lait entier

 160 g de beurre doux

 5 g de sel fin

 5 g de sucre semoule

 8 g d'extrait de vanille liquide

 160 g de farine T55

 280 g d'œufs entiers

 (environ 5-6 œufs battus)

 Dans une casserole, faites chauffer l'eau avec le lait,

 le beurre, le sel, le sucre et la vanille liquide. À

 ébullition, retirez la casserole du feu et incorporez la

 farine en une seule fois. Remuez vivement à la spa-

tule jusqu'à ce que la pâte se détache des parois.

 Mettez la pâte dans la cuve d'un batteur muni de

 la feuille. Émulsionnez en ajoutant les œufs entiers

 petit à petit, jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse

 et homogène. Si vous n'avez pas de batteur, vous

 pouvez émulsionner la pâte à la spatule.


 Utilisation P. 35, 66, 81, 127, 134, 137, 170, 195, 204, 215, 260 


  PÂTE À CRAQUELIN CACAO 



  POUR 150 G DE CRAQUELIN 


 40 g de beurre doux mou

 50 g de cassonade

 55 g de farine T55

 5 g de cacao en poudre

 Dans un cul-de-poule, travaillez le beurre mou en

 petits cubes jusqu'à ce qu'il soit pommade, puis

 mélangez-le avec la cassonade, la farine et le cacao

 en poudre. Mélangez jusqu'à ce que la préparation

 soit homogène. Étalez la pâte entre 2 feuilles de

 papier cuisson au rouleau à pâtisserie, sur une

 épaisseur de 1 mm. Détaillez le craquelin à la forme

 souhaitée, puis réservez au congélateur.


 Utilisation P. 66, 195 


  PÂTE FEUILLETÉE 


  DÉTREMPE 

 120 g de beurre


  300 g d'eau 


 422 g de farine T55

 400 g de farine gruau T65

 16 g de sel fin


  Colorant (éventuellement) 


  TOURAGE 

 800 g de beurre

  DÉTREMPE 


 J-3   : Faites fondre le beurre, laissez-le refroidir et


 mélangez-le à l'eau. Mettez dans la cuve d'un bat-

teur muni de la feuille avec les farines, le sel et,

 éventuellement, le colorant. Battez jusqu'à l'obten-

tion d'une pâte, débarrassez sur un plan de travail

 et formez-en une boule. Filmez-la et entreposez-la

 au réfrigérateur pour 2 h.

  TOURAGE 

 À l'aide d'un rouleau à pâtisserie, étalez le beurre

 de tourage entre 2 feuilles de papier cuisson en


  formant un carré. 


 Abaissez la détrempe bien froide en un carré suffi-

samment grand pour pouvoir y enfermer le beurre

 de tourage : déposez ce dernier au centre et rabattez

 les 4 côtés de la détrempe. Étalez ce feuilletage sur

 une longueur d'un rouleau à pâtisserie et demi envi-

ron, puis pliez-le en trois de manière à ce que cela

 crée 3 étages de pâtes bien rectangulaires. Étalez et

 pliez la pâte de la même manière une seconde fois,
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 puis laissez reposer 12 h au réfrigérateur.


 J-2   : Le lendemain, recommencez l'opération deux


 fois. Laissez reposer 12 h au frais.


 J-1   : Le lendemain, recommencez encore deux fois


 l'opération. Votre feuilletage aura alors 6 tours.

 Laissez-le reposer 12 h au frais.


 Utilisation P. 78, 233 


  PÂTE À CROISSANT 



  POUR LES PAINS CAFÉ DULCEY 



  POUR 15 CROISSANTS 


 20 g de levure boulangère

 100 g d'eau tiède

 550 g de farine T45

 12 g de sel fin

 40 g de sucre semoule

 175 g de lait entier

 55 g de beurre pommade pour la détrempe

 500 g de beurre pour le tourage

 Dans la cuve d'un batteur muni du fouet, mélangez

 la levure émiettée avec l'eau tiède et 75g de farine

 pour obtenir une poolish. Ajoutez la farine tamisée,

 le sel, le sucre et mélangez. Laissez reposer 30 min.

 Incorporez ensuite le lait et le beurre pommade.

 Pétrissez avec le crochet pendant 2 min à petite

 vitesse et 8 min à vitesse moyenne. Arrêtez le bat-

teur, rassemblez la pâte en boule et couvrez-la d'un

 torchon humide. Laissez reposer 1 h dans un endroit

 tiède, puis chassez l'air de la pâte en appuyant du

 centre vers l'extérieur. Couvrez de film alimentaire

 et laissez reposer 2 h au réfrigérateur.

 Abaissez la pâte en rectangle au rouleau à pâtis-

serie. Beurrez les deux tiers de la surface. Pliez en

 trois, en rabattant d'abord la partie supérieure (non

 beurrée) sur la partie beurrée, puis pliez la troisième

 partie sur cette dernière. Pivotez le pâton pour avoir

 la pliure à droite, abaissez-le dans le sens de la

 longueur : celle-ci doit être de trois fois supérieure

 à celle de la largeur. Pliez en trois dans le sens de

 la longueur et pivotez d'un quart de tour pour avoir

 la pliure à nouveau à droite, enveloppez la pâte

 de film étirable et réservez-la 1h au réfrigérateur.

 Recommencez cette opération encore deux fois en

 laissant reposer la pâte 1h au réfrigérateur entre


  chaque tour. 


 Abaissez la pâte à croissant sur 3mm d'épaisseur.

 Roulez la pâte en boudin pour obtenir des spirales

 à la découpe. Déposez le boudin dans un moule à

 buche chemisé de papier cuisson afin qu'il garde

 une forme arrondie, gardez-le 1h au frais. Beurrez

 des cercles de 9 cm de diamètre sur 6 cm de hau-

teur et disposez-les sur une plaque recouverte de

 papier cuisson. Coupez le boudin en tranches de

 3cm d'épaisseur et disposez-les à plat au centre

 des cercles. Laisser reposer 1h30 à température

  ambiante. 


  Utilisation P. 138 


  SPONGE CAKE 



  POUR 150 G


 30 g de poudre d'amande

 10 g de farine T55

 30 g de sucre cristal

 80 g d'œufs entiers

 (environ 2 œufs de petit calibre)

 5 g d'huile de tournesol

 1 g de colorant rose

 Mélangez la poudre d'amande, la farine et le sucre

 cristal. Mélangez avec les œufs battus au fouet élec-

trique. Ajoutez l'huile de tournesol et le colorant,

 puis versez dans 3 gobelets en plastique jusqu'au

 tiers. Faites cuire 30 s au four à micro-ondes à

 1 000 W. Retournez-les et laissez refroidir dans le


  verre en plastique. 



  Utilisation P. 212 


  RcTTs d Bs 
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  VANILLE 


  CRÈME VANILLE 



  POUR 200 G DE CRÈME 


 1/2 feuille de gélatine

 45 g de lait

 65 g de crème liquide

 1 gousse de vanille

 1 jaune d'œuf (20 g)

 20 g de sucre semoule

 Mettez la gélatine dans de l'eau froide. Faites bouil-

lir le lait et la crème, puis ajoutez la gousse de

 vanille fendue et grattée et laissez infuser.

 Fouettez le jaune d'œuf avec le sucre semoule.

 Versez le lait bouillant dessus en mélangeant, puis

 remettez le tout dans la casserole et faites cuire à la

 nappe, à 83 °C environ, comme une crème anglaise.

 Ajoutez la gélatine essorée et réservez au frais.


  Utilisation P. 181 


  PÂTE DE VANILLE 



  POUR 60 G DE PÂTE 


 30 g de gousses de vanille

 30 g de sucre inverti

 Mixez ensemble les gousses de vanille entières avec

 le sucre inverti. Utilisez toujours la même quan-

tité de chacun des 2 ingrédients, la totalité devant

 correspondre au poids de préparation dont on a

  besoin. 


 Utilisation P. 229, 234, 243 


  POUDRE DE VANILLE 


 Faites sécher des gousses de vanille, puis broyez-

les dans un petit hachoir ou un moulin à épices.

  Tamisez. 


 Utilisation P. 65, 111, 119, 120, 153, 162, 165, 


  215, 234, 237, 238, 243, 244, 268 


  FRUITS SECS 



  TORRÉFACTION DES FRUITS SECS 


 Fruits secs (noix de pécan,


  noisettes, pistaches, etc.) 



  Sucre glace 


 Les quantités et temps de cuisson sont à adapter

 en fonction de chaque recette.

 Mettez les fruits secs sur une plaque recouverte de

 papier cuisson et enfournez en adaptant la chaleur

 du four et le temps de cuisson à chaque recette. À

 la sortie du four, laissez refroidir.


 Utilisation P. 26, 29, 40, 44, 58, 65, 69, 78, 103, 116, 134, 


  141, 142, 153, 157, 161, 177, 181, 204 


  FRUITS SECS CARAMÉLISÉS 


 Les quantités et temps de cuisson sont à adapter

 en fonction de chaque recette.

 Mettez les fruits secs dans une casserole avec le

 sucre glace. Faites cuire sur feu doux, en mélangeant

 délicatement pour enrober les fruits secs de sucre

 jusqu'à ce qu'ils soient caramélisés. Débarrassez sur

 une feuille de papier cuisson ou un tapis Silpat®  et


  laissez refroidir. 



 Utilisation P. 25, 30, 58, 69, 116, 157, 158 


  MACADAMIAS CARAMÉLISÉES 



  POUR 425 G DE MACADAMIAS CARAMÉLISÉES 


 300 g de noix de macadamia

 125 g de sucre semoule

 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Torréfiez les noix

 de macadamia 12 min (voir ci-dessus). Dans une

 casserole, réalisez un caramel à sec avec le sucre à

 feu doux. Une fois que celui-ci a atteint la bonne

 couleur, jetez les noix de macadamia torréfiées et

 bien chaudes. Débarrassez sur un tapis Silpat®  afin

 de les décoller les unes des autres.


  Utilisation P. 247 


  RcTTs d Bs 
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  PRALINÉ NOISETTE 



  POUR 540 G DE PRALINÉ 


 360 g de noisettes blanchies

 180 g de sucre semoule

 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Torréfiez les


 noisettes 10 min (voir p. 11). Pendant ce temps, 


 réalisez un caramel à sec avec le sucre, puis ajoutez

 les noisettes chaudes dedans. Versez sur un tapis

 Silpat®, et laissez refroidir. Lorsque les noisettes

 ont durci, mixez-les à l'aide d'un blender jusqu'à


  l'obtention d'un praliné. 



 Utilisation P. 69, 145 


  PRALINÉ PÉCAN 



  POUR 165 G DE PRALINÉ 


 100 g de noix de pécan

 65 g de sucre semoule

 Préchauffer le four à 180°C (th. 6). Mettez les noix

 de pécan sur une plaque recouverte de papier cuis-

son et enfournez pendant 7 min. Laissez refroidir.

 Dans une casserole, faites cuire le sucre à sec sur

 feu doux pour obtenir un caramel. Débarrassez sur

 un tapis Silpat®  et laissez refroidir. À l'aide d'un

 blender, mixez le caramel et les noix de pécan

 jusqu'à l'obtention d'une pâte et débarrassez.


 Utilisation P. 25, 29, 30, 35, 103 


  PRALINÉ AMANDE-PÉCAN 



  POUR 710 G DE PRALINÉ 



  180 g d'amandes 


 250 g de noix de pécan

 280 g de sucre semoule

 Préchauffez le four à 170°C (th. 6). Mettez les

 amandes et les noix de pécan sur une plaque recou-

verte de papier cuisson et torréfiez-les 12 min à

 170°C (th. 6). Laissez-les refroidir. Mettez le sucre

 dans une casserole et faites-le cuire à sec jusqu'à

 l'obtention d'un caramel. Versez-le sur un tapis

 Silpat®. Laissez refroidir, puis mixez le caramel dur

 avec les fruits secs à l'aide d'un blender.


 Utilisation P. 36, 39, 40, 43 


  NoIsTTs NRoBés 


 PoR 280 G d NoIsTTs NRoBés

 20 g de chocolat lait

 20 g de chocolat noir

 1 g de fleur de sel


  160 g de 



  noisettes caramélisées 



  (voir p. 


  11)


 80 g de praliné noisette (voir ci-contre)


  Sucre glace 


 Faites fondre le chocolat au lait et le chocolat noir

 avec la fleur de sel et le praliné. Trempez progressi-

vement les noisettes caramélisées bien froides dans

 le mélange et déposez-les sur une feuille de papier

 cuisson. Saupoudrez de sucre glace.


  Utilisation P. 234 


  PÂTE DE PISTACHE 



  POUR 90 G DE PÂTE 


 30 g de pistaches

 60 g d'huile de pépins de raisin

 Préchauffez le four à 180°C (th. 6). Torréfiez les


 pistaches pendant 10 min (voir p. 11). Laissez-les 


 refroidir, puis broyez-les finement au mini-hachoir.

 Mélangez avec l'huile de pépins de raisin et réservez

 dans une boîte fermée au réfrigérateur.


 Utilisation P. 153, 154, 157, 158, 162, 165, 169, 170, 181, 212 


  RcTTs d Bs 
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  CHOCOLAT 


  MISE AU POINT DU CHOCOLAT 



 CHOCOLAT NOIR :   faites fondre les deux tiers du chocolat


 haché au four à micro-ondes. Ajoutez le tiers restant

 haché finement et mélangez : le chocolat doit être


 à 31/32°C. 



 CHOCOLAT AU LAIT :   utilisez le même procédé que pour


 le chocolat noir ci-dessus : le chocolat doit être à


  30 °C. 



 CHOCOLAT DULCEY :   utilisez le même procédé que pour


 le chocolat noir ci-dessus : le chocolat doit être


 à 29 °C. 



 chocolT BlNc :   utilisez le même procédé que pour


 le chocolat noir ci-dessus : le chocolat doit être à


  29-30 °C. 



 Utilisation P. 26, 36, 52, 58, 61, 65, 127, 133, 134, 161, 244 


  VELOUTAGE CHOCOLAT NOIR 



  POUR 500 G DE VELOUTAGE 



  350 g de 



  chocolat noir équatorial 


 à 55 % de cacao

 150 g de beurre de cacao

 Faites fondre le chocolat noir avec le beurre de

 cacao au bain-marie. Mixez à l'aide d'un mixeur

 plongeant, puis passez la préparation au chinois.


  Utilisation P. 133 


  GRUÉ CARAMÉLISÉ 



  POUR 150 G DE GRUÉ CARAMÉLISÉ 


 100 g de grué (éclats de fève de cacao

  torréfiés) 

 50 g de sucre glace

 Dans une casserole, faites chauffer le grué avec le

 sucre glace à feu doux. Mélangez bien à l'aide d'une

 cuillère en bois jusqu'à ce que l'ensemble soit cara-

mélisé. Une fois qu'il a atteint une belle couleur

 dorée, étalez-le sur un tapis Silpat®. Laissez refroidir

 complètement avant de le manipuler.


 Utilisation P. 142, 162 


  SAUCE CHOCOLAT 



  POUR 650 G DE SAUCE 


 375 g de chocolat noir à 59 % de cacao

 260 g de lait entier

 1/2 bouquet de menthe

 Hachez le chocolat et mettez-le dans un saladier.

 Faites bouillir le lait avec le bouquet de menthe.

 Passez le lait au chinois après l'ébullition au dessus

 du chocolat haché, puis mélangez jusqu'à ce que la

 préparation soit bien brillante.


 Utilisation P. 55, 66 


  BRowNI mcdmI 


 PoR 1 BRowNI d 15  15 cm

 35 g d'œuf entier

 30 g de cassonade

 30 g de sucre semoule

 20 g de chocolat noir à 66 % de cacao

 40 g de beurre doux

 10 g de farine T55

 2 g de cacao amer en poudre

 20 g de noix

 10 g de noix de macadamia

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6), chaleur ventilée.

 Dans un cul-de-poule, mélangez l'œuf entier, la cas-

sonade et le sucre sans faire mousser. Faites fondre

 le chocolat haché avec le beurre coupé en cubes.

 Incorporez-le au mélange précédent. Ajoutez la

 farine et le cacao en poudre tamisés, puis mélangez


  RcTTs d Bs 
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 brièvement. Incorporez les noix hachées et les noix

 de macadamia concassées. Versez la pâte dans un

 petit moule carré de 15 x 15 cm. Enfournez pour

 20 min, puis entreposez-le au congélateur pour une

 meilleure découpe. Dès qu'il est bien froid, coupez

 des cubes de 1,5 cm de côté.


  Utilisation P. 195 

  CARAMEL 


  ÉCLATS DE CARAMEL 


 100 g de sucre semoule

 Dans une casserole, à feu doux, versez le sucre petit

 à petit et laissez-le cuire jusqu'à ce qu'il atteigne

 une belle couleur caramel. Débarrassez-le sur un

 tapis Silpat®. Lorsqu'il a refroidi, brisez le caramel

 afin de réaliser des éclats.


 Utilisation P. 30, 61, 195 


  SAUCE CARAMEL 



  POUR 450 G DE SAUCE 


 3 feuilles de gélatine

 125 g de sucre semoule

 65 g de glucose

 250 g de crème liquide à 35 % de M.G.

 300 g de beurre mou

 Mettez la gélatine dans de l'eau froide. Faites chauf-

fer le sucre et le glucose jusqu'à obtenir un cara-

mel. Faites bouillir la crème liquide puis versez-la

 sur le caramel pour le décuire. À 70 °C, ajoutez la

 gélatine essorée. Travaillez le beurre pour qu'il soit

 pommade, ajoutez-le au caramel à 35 °C, puis mixez

 à l'aide d'un mixeur plongeant.


 Utilisation P. 178, 247 

  MERINGUES 


  MERINGUE ITALIENNE 



  POUR 175 G DE MERINGUE 


 100 g de sucre semoule


  25 g d'eau 


 50 g de blancs d'œufs

 (environ 2 blancs de petit calibre)

 Sortez les blancs d'œufs du réfrigérateur 2 h avant

 de faire la recette. Dans une casserole, faites cuire

 le sucre et l'eau jusqu'à 121°C pour obtenir un

 sirop. Pendant ce temps, montez les blancs d'œufs

 en neige dans un robot muni du fouet. Versez le

 sirop sur les blancs montés sans arrêter de battre.

 Continuez de battre jusqu'à ce que l'ensemble ait

  refroidi. 


  Utilisation P. 92 


  MERINGUE SUISSE 



  POUR 300 G DE MERINGUE 


 200 g de sucre glace

 100 g de blancs d'œufs

 Tamisez le sucre glace, puis divisez-le en deux.

 Faites chauffer les blancs d'œufs au bain-marie

 sans cesser de fouetter, jusqu'à 40°C. Ajoutez la

 première partie du sucre glace et montez l'ensemble

 hors du feu au fouet électrique. Lorsque le mélange

 est bien homogène, ajoutez le reste du sucre glace

 sans cesser de fouetter. Lorsque la pâte à meringue

 a atteint la bonne consistance, arrêtez de battre.

 Si le mélange a trop monté, vous pouvez le faire

 retomber un peu en le mélangeant délicatement à


  l'aide d'une maryse. 



  Utilisation P. 157 


  RcTTs d Bs 
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  GLAÇAGES 


  GLAÇAGE MARRON 



  POUR 500 G DE GLAÇAGE 


 2 feuilles de gélatine

 120 g de lait entier

 1 gousse de vanille

 40 g de glucose

 100 g de chocolat de couverture ivoire

 50 g de chocolat de couverture

 au lait à 39 % de cacao

 150 g de pâte à glacer

 20 g de pâte de marron

 Mettez la gélatine dans de l'eau froide. Faites chauf-

fer le lait avec la gousse de vanille fendue et grat-

tée et le glucose, puis passez au chinois. Dès que

 le mélange a refroidi à 60 °C, ajoutez la gélatine

 essorée. Faites fondre les 2 chocolats avec la pâte

 à glacer, puis ajoutez la pâte de marron. Mélangez

 les 2 préparations et réservez.


  Utilisation P. 263 


  GlçG BlNc 



  POUR 900 G DE GLAÇAGE 


 1/2 feuille de gélatine

 250 g de crème liquide

 400 g de chocolat de couverture ivoire

 250 g de nappage neutre

 6 g de colorant blanc

 Mettez la gélatine dans de l'eau froide. Faites

 bouillir la crème et ajoutez la gélatine essorée

 hors du feu. Concassez le chocolat de couver-

ture et mettez-le dans un cul-de-poule. Versez la

 crème chaude dessus, puis émulsionnez à l'aide

 d'un mixeur plongeant. Faites réduire le nappage

 neutre dans une casserole, puis ajoutez-le à la

 préparation précédente. Mélangez avec le colorant

 blanc à l'aide du mixeur plongeant. Laissez repo-

ser le glaçage jusqu'à ce que la température soit

 redescendue à 37°C. Sortez alors l'entremets du

 congélateur, retournez-le. Nappez entièrement la

 surface de l'entremets de glaçage blanc. Réservez

 quelques heures avant de déguster.


  Utilisation P. 36 


  APPAREIL À PISTOLET 



  POUR 315 G D'APPAREIL 


 310 g de chocolat blanc de couverture

 5 g de beurre de cacao

 8 g de colorant liposoluble vert

 2 g de colorant liposoluble jaune

 Faites fondre tous les ingrédients ensemble et

 mixez à l'aide d'un mixeur plongeant.


  Utilisation P. 212 


  RcTTs d Bs 
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  FRUITS FRAIS 



  CONFIT DE FRUITS ROUGES 



  POUR 500 G DE CONFIT 


 400 g de purée de fruits rouges


  (fraise, framboise) 


 20 g de purée de citron vert

 30 g de glucose

 45 g de sucre semoule

 5 g de pectine NH

 Faites bouillir la purée de fruits rouges avec la purée

 de citron vert et le glucose, puis mixez à l'aide d'un

 mixeur plongeant. Ajoutez le sucre et la pectine

 mélangés. Portez à ébullition, puis débarrassez et

 laissez refroidir. Réservez quelques heures au frais.


 Utilisation P. 43, 204, 207, 208, 215, 268 

 Glé d fRIss ds BoIs


  POUR 250 G DE GELÉE 


 3 feuilles de gélatine
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