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250 g 17 CHEBETYH XNEH TENB A EI-T1V5F S
Beurre 37g
Beurre de cacao 25¢g
Finition

Brisure de marrons Imbert
Enrobage couverture 62%

HFryva-vay
4 51— 135% 212 g
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1) Appareil a cake m maryon W&Gﬂf 7-_7' Vﬂ‘/'77‘1/3

Cassonade 85g

Beurre 104 g

Farine T55 140g IE N NN E N E AN NN I AN NN NN AN NN AN AN NN IEEENEENEEEEEEENEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE -

Levure chimique 45¢g -

Lai 540 =
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Poids ; pour 260 gr de masse a cake , -

ajouter 40 gr d'abricot compoté. . 7’&)\*1:5

2) Abricot compoté 1 60 C_C30 iﬁﬁk_g—é

ébricot moelleux 1ggg 260g0)’7 DOEMIIKT U, 40gD7IVI-AViRTEAND

au

Sucre semoule 40:

A[narett_o 20g

Péche (sirop) 30g 2) 77~U:| . :,/7'{7__

3) Pate de fruits abricot

P7UIY RN EHDTAIDRICAY L, DM BEREEDES

Purée d'abricot Sicol 500

Pectine jaune ! 122 77) 3y oOvFICBLOETEFLYITERD., Z0E. mPLTHCUTELIFIC
ucre semoule

Zlucose 38 DE 1451;: l} bt’)(})()

Sucre semoule 540g

Solution acide 9g
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1) Chantilly vanille

Creme 35% 200 g

Mascarpone 200 . . = - "

Sucre s:moule 1005 MM M maryon W?Lt@ 'E/'77/' VH/'/gtylL
Masse gélatine (1/6) 28g

Gousse de Van'”e 3 FA AR R R R R R RRRRRRRRERRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRERRRRRRERRRRRRRERRRRRRRRRERRRRERRRRRRERENI]
Creme 35% 800 g -

moule demi sphére de 7 cm de diamétre 1 YN IT4(M— -1
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:2) HLL—-TOY

L ER—=— B4 RLOBICYOVEI—LEROYR—AMEANTIL— L S TA VI —IVE
Sucre 50g E ﬂ;é E
glappage neutre 2882 3RS, UoF U EmMA. 35°CICECTRERERELT,. ERICLENI—ZA

SNTATAYIIFY— A
:¥OVTVI1T7EANTEE6cmDFEKICAND

Pistollet a chocolat

Itg‘&g?: d'argent :

:3) Lvy-)0Eyhk

BV bDIHH—%E160°CT1553EI0— A+ 3 :
CINBCREEIZRICESD. 50°CICE eI LIYA—Ta T, /DEy MIvE -
: B, BEE5em(CUILIy I :
: 80°CT1HFfE 4 ~ 205 AT B

L) F)—-Y1-EARL-F— L :
KR EE AN DI I-XE ANTHBEESE., F)IN-Jre—#IC. BE. #BES

DT oo ", 70~80°CTERATS

SeL e o0 e HRAOENEC AN TEETS
+_'75F/ 28 g .

253 135% 0302& .

IN—DRITT (EFK)E BEE:7cm :ﬁ:J:”'

TN =Y2% ATV UEBRKISRD A bFaalb— DD —TJ L F1—ILOMNFHZRE
2 gLk 0 (DT YAYD) - LTRERE AT, SRIETHID :
FUR-L IOVEa-L  1i5g -

PIR=) IAYR=2AL 235¢

RE 115 ¢

ORE 55 g
DUSINAWE & 25¢
T3FY 32g
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1) Feuilletage inversé
BEURE MANIE

Farine forte

Beurre de tour

Eau

Sel

Sucre

Vinaigre blanc

Beurre

Farine

une pige de 14/20 cm
cercle de 260 de diametre.

2) Pate a choux
Lait

Eau

Beurre

Sucre

Sel

Farine

Oeufs entiers
Lait chaud

3) Croustillant pate a choux
Beurre

Sucre roux

Poudre de noisette brute
Farine

4) Créme a l'orange
Jus d'orange

Sucre

Zestes d'orange
Blancs d'oeufs
Couverture Blanche
Beurre de cacao

5) Chantilly marron

Pate de marrons Imbert
Créme de marrons Imbert
Creme 35%

Masse gélatine

Rhum

Creme 35%

Pour deux saint honoré de 6

Montage
Sucre décor

Douille n 10
Zestes d'orange confits
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250 g
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80g
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20g
65g

150 g

44 g
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160 g
120 g

150 g
75g
150 g
21g

300 g

200 g
440 g
180 g
20g
30g

130 g
420¢g

125¢g
125 g
115¢g
75g
25¢g
135g
250 g
50g

80g
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20g
65g

150 g
44 g
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160 g
120 g
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150 g
75¢g
150 g
21g
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1) Créeme montée aux marrons

pour un cadre 35/35 cm de 1 cm d'épais- Td//t@é@f'tg mayyon 044/54/5 SN s X

patedemarrons imbert 755

Glucose £ 1) Hl—L-EYFA—-I0OY

Tmoine e ABEOED)-LOSE. TIVI-X NEUVVEBBSEYOUA-IEAND

Créme 35% 670¢ FENERDA MFIAL— bOO—JIVF 21— IUTHRL, By DaIlBELICEES !

créme de marrons fmbert 3008 22D B O EOED =L, IAVY Y= LEAN, IFH (IO, 1enDBEED |

domkess, g, D RMIRL #ETR =

Purée de framboise gicoly 602 12 x 30m0)§73_ﬁ2(:73“/ I‘g-%)

i:f::fne N.H 3471:5 . . :

Jus de citron 6g 2) ZI‘J74' I"ijZ
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Beurre 325¢ NN MI2mmDEHICRL. AEEICAND i

Cassonade ¢ 1655 12 x 1cm0)%4ﬁ(:b“} I“g-é

Feuillantine Cacao 150 g :

4) Crc.)usti.llant.chf-‘ztai.gne 3) 'U'jb' 9'\"7_'_:1

eulles mprimées gne BT FIRICL, 20O R EMZ . W BITREZETILYS—(ThT, |

Tanariva 33% 160 g %(E(i LJ\ 150°CTT1 563\@%5‘23-5

Feuillantine Cacao 220g :

Montage Fiiton DDLAFAVY YpT—I1
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2) AV74* F-HYA
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77U I—AE2—L £3Y60 g
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ROFUNH 45¢g
LEVT 6g
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=0 225 ¢ :
hF—F 165 g : :
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5 I— b 3
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TANITA—I INE  220¢

gL
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1) Pate sablée

Beurre 120 g
Sucre glace 70g
Amande poudre 20g
Noisette poudre 10g
Praliné en poudre 20g
Oeufs entiers 40¢g
Vanille 1 gousse
Sel 2g
Farine T55 200 g

cercles de 6 cm de diametre

2) Crémeux aux marrons

Lait 750 g
Purée de marrons Imbert 235g
Pate de marrons Imbert 470 g
Sucre 235g
Jaunes d'oeufs 115g
Poudre a creme 50g
Masse gélatine (1/6) 65g
Beurre 470 g
Brisure de marrons Imbert 80g

demi sphére de 4,5 cm de diamétre

3) Mousseux yuzu
Lait 150 g
Créme 35% 600 g

Masse gélatine (1/6) 35g
Couverture lait 380 g
Jus de yuzu 758
Créme 35% 500 g

Liqueur de Yuzu
Moule Silicone demi sphére de 4,5 cm

4) Glagage lait

Eau 450 g
Sucre 900 g
Glucose 900 g
Lait concentré sucré 600 g
Gélatine poudre 60g
Eau 360
Couverture lait 900 g
Pate de cacao 100 g
Colorant jaune (Beurre de cacao) PCB
Q.s
5) Eventail chocolat lait
Couverture lait 500 g
Triangle

Plague MATFER

1)) k47L
NE— 120 g

Wb AE 70 g
*ﬁ*?‘fﬂ) F 20 g
BMRA—EILFVY 10 g
MARA—CIFIITIUR 20¢g
=3 40¢g
NZ5 1A
= 2g
INETSS 200 g
H=D)l EfE:6cm

2) Yls—-A—-3AY

45 , 750 g
FuN=) vavEai—L 235 g
FYR—=)L IOYR—A 470 g
W 235 ¢
=op : 115 ¢
DY=LISHH— 50 g

v3FY 65 ¢g

NR— . 470¢g

FYR=) IOV YayS 7')9170
80¢g

N=DJ2A717 () ERE:45cm

3) L—A-1X

43

£ 150 g
£ 5Y—1.35% 600g
FV 35¢g
H=RILFa—)b Y 380 g
FI1-2A 75

H£5Y—1.35% 500 g
B T EE
N=DJ2717 (FE)E ER:45cm

450 g
By 900 g
JIa=2 900 g
TOMERREL 600 g
TIF VN - 60 g

K 360 g
=N Fa-b 3D 900 g
=k F nz 100 g

Fal—tEE 0E (#) EE
5) IY7Y5841-Ya315-b

=KL Fa- 3D 500 g
F51750

tEIf

i
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1) Amandes sablées

Amandes hachées 350 g
Sucre cristal 50g
Blancs d'oeufs 20g

2) Meringue amande

Blancs d'oeufs 165g
Sucre 315g
Poudre d'amande torréfiée 60g

3) Creme glacée aux marrons

Lait entier 515g
Creme 35% 160 g
Poudre de lait 0% 50g
Jaunes d'oeufs 60g
Sucre semoule 192¢g
Pate de marrons Imbert 275g
Stabilisateur a glace 5g
E491 (Monosterate) 3g
Cognac Orange 40° 40g

Brisures de marrons Imbert 100g

4) Sorbet framboise

Eau 335g
Sucre 220g
Glucose atomisé 100 g
Stabilisateur a sorbet 4g
Purée de framboise Sicoly 1000 g
Eau de vie de framboise 15¢g

5) Coulis framboise

Purée de framboise Sicoly 200g
Sucre 30g
Eau de vie de framboise 10g

6) Sablé feuillantine

Beurre 225g
Sucre roux 190 g
Poudre d'amande 190 g
Feuillantine Cacao 65g
Farine 190 g
Finition
Sucre décor
Verrine
1) 7RVE-3TL
2AH#7—-EYF 350 g
J5Z1—% 50 g
O 5 20 g
2) LY -PIVE
=] 165 ¢g
BhiE , 315¢
BEE7—EY RINOA— 60 g
3) HL—L-J5yE-F—-3AY
43 515 g
& 51— 1\35% 160 g
#12.0% 50 g
i 60 g
J35Z1—%E 192 ¢
FIN=), IAVR—A 275 g
T4 A5k EF| 5g
E491 . 3g
= vyhA L J40° 40g
FIN=)L AV YOyS J)I17
100 g
4 YR-75VRI—X
7K 335 ¢g
oHE " 220 g
PEI4ZH ) a-A 100 g
PAXEEEF] 4g
77Vi0—ZEa—L >3Y 1000 g
TIVIRT=X ZF—Rq 15¢

5) n—1- 75K~
77R0=ZE2-L" vay 2006

s 30¢g
10¢g

6) BT -1 71U

INR— 225 g

FRRLHE : 190 g

T—EY FISOE— 190 g

T4 74— Wh7A 65¢g

INE 190 g

HETF

I774A)9 LT

JIU-X(FHR)

Verrine glacée marron framboise et amande
IIY—=X- 050t -0 770 T—X I 7PI2F

S)PIVEHTL
SIRE. MREEREE. A7 -EVFEANTEED
s RHRICIEIF, 160°CICT16MIA—A RT3
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INSUNBRIK (TN 1BERE 3. 80°CDA—T VU TRENT
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SRAOVR-AMEGRETHVEINE, REEMRS
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Ea-LORBEBEEANTED, BOE—HICATIIRY—ENIS

:6) YL+ A UFAUR

S MBERE. OPPY— MIEA T2mmDES(CEFE LSS MR ECAND :
CTeMDERICHGRE. FOERICERImDINERT. VLISV T150°CT15% -
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