BISCUIl

Les ingrédrents

La preparotion

t Dans la cuve du batteur, mélonger
ensemble des poudres a l'oide du fouet

4 A|ou1er nsuite le mélange
créme F ora et F}m[ﬂé

¢ Une fois le mélange homogene,
couler en flexipon puis cuire ou four
ventilé o 145°C pendant 20 minutes

¢ Puis rajouter 5 & 10 minutes si nécessaire
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Les ingredients Lo préparafion

Courverfure whihe 30 % + Dans une cossercle, chouffer la créme
{Linnolar * g Flora ovec Fhuile, le sucre et le se

A ebullition, verser en 3 fois sur ln
Huile de pepins de raizins 53g couverture Linnolat'l

Creme Fiom 518 Tig ¢ Mixer, puis débarrasser la ganache a

plat ou froid positit. Aprés 24 heures,
incorporer la farine de riz

et le 4 épices &t lo gonpche
b h:liJE' 'un batteur éﬂcchiqw

+ Donner une texture crumble a lo
pidte sucrée, ovant de la cuire ou four
ventilé 15 minutes & 165°C

¢ Mixer ensuite le crumble & froid
jusqu'ts lo fexture souhaités
Attentign & ne pos frop mixer afin de
ne pas foire ressortir [huile de lo pate.

+ Fondre le beurre de cacoo

ovet la couverture Linnolaf*2.
¢ Ajouter fe prolingé omondes

£ Finir par |E EFIJFHIJ'E




Les ingredients

Couverture winhe 58 %

{Linnadnt}

y ..
Huile de pépins de rmizin:
Creme Flong 51 %

T 1

Sucne semoule

Sal hn

Farine de riz

Extrait de wanilks

Lo préporation

Daons une cosserole, chouffer lo créme Flora
avec [huile, |e sucre ot |z sel A ebullition,
werser en 3 fois sur lo couverture Linnalot
et ['extroit de vanille

Ajouter la farine de riz et former une boule

Etoler ko pate & | épaisseur souhoitée, ovant de
lo cuire ou four ventilé 15 minufes & 165'C




it 6 personnes @ Thi5

Les ingrédients

La preparation

Grotter lo gousse de vanille puis mettre
ans o créme.

Milanger o creme et ko cossonode
4 .-‘-".|uu’rer la ﬁ::nn-e, la levure et enfin [huile

Prendre des petits moules & coke et les
chemiser avec du popier sulfurisé graissé

Peser 400g por moule puis enfourner
& 170°C pendant Th

: Vérifier 0 45 minutes en plontont lo lame
dun couteow, s elle ressort séche. il est cuit

Demouler et cest prét a &tre dégustd.
s Tip - au lieu dufiliser une gousse da vanille,

on peut [oromatiser ovec um reste de citran,
ou un peu de fleur doronger
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Les ingreédients
Creme Floro 31K
Sucre

Gouwses die vanille

Surre cozsonode

Lo préparafian

t Daons une cossercle, chouffer o creme
ovec | sucre et les gousses de vanille
groftées

¢ Faire infuser ou mains 20 minutes, vaire
une nuit pour un goit plus prononce

¢ Paorter a eébullition puis verser sur la
mafzena famisée, remetire le fout
dans la cosserole et cuire comme une
créme patissiere

¢ Werser cette créme 4 180g por romeguin
et Inisser refroidir mimimum 2 heures

+ Saupoudrer de sucre cossonode ef
FEH]::]J:: au chalumeau juste ovont
o dégustotion
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Les ingrédients

"-f'.' l«.-r'-\.:l

Sucre semoule

Gousses de vonille

Lo préparation

= Blancher le riz dons de l'eow bouillante
pendant 3 minutes puis égoutter

. Verser de f'eou bouillante dessus et recourvrir
dun film alimentaire, le loisser gonfler 10 minutes

: Porter & ébullifion lo creme avec le sucre et
wanille, ojouter le riz bien égoutté dedans
et cuire a1 petite sbullition encore 5 minutes

¢ Verser dans un récipient et loisser bien

ir ovant de daguster !
t Silerza est trpp consstant,
il est Fl:liililtl-li:ﬂ* fe tendre avec
un peu de créme Flora liquide.

< Tip: ajouter un filat de miel
avant degustation

VANILLCS
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i1 6 personnes @ OhI5 +2h00

Les ingrédients

Creme Floro 51%

La préparotion

+ Daons une cosserole, chouffer |o créme
et le sucre }tuﬁ:'gnﬁtmisumznl puis
verser sur e c t

¢ Mélanger bien lensemble puis mier
le tout ovec un mixeur plongeant:

+ Deboarraser a 1ﬁ<_1lpclr varrine et |oisser
prendre au frois 2 heures minimum

« Tip: Emietter por-dessus un sablé coroo
pour opporter un peu de texture
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Les ingrédients

— - =
Creme Floro 3149
P
Agor-ogo
Gouzse oe vamlle
-

Sucre

Lo preparofion

¢ Porter & hullition lo créme, ojouter en pluie
le sucre et F'ogor ogor mélonges ensemble ains
que la gousse dz vonil e

: Porter & nowveou & ebullition.
¢ Débarrasser & 1%5q par verrine.
«  Faire figer ou frais pendant Th.

t Sortir lo panno cotto du frigo et ajouter
un coulis ou des fruits en bruncise




PATS SJUREE

" .. GCANAHS
& CHOCOLAI

132 25 mignardises @ 1h30

Lo préparation
« Etaler la pate sucrée (voir p¥2) & épaisseur de Smm
= Cuire entre deux toiles de cuisson Silpain
2 Mettre lo gannche (voir pl6)

dons des moules palets de 4.5cm

puis mettre ou congéloteur

¢ Démouler lo ganoche puis la tremper

ﬁﬂr:#;lmﬂﬁ:&e & 27-28'C pour donner

CHAN LA CHOCOLAT




SUCUT M@CSLISUX

322 8 personnes @ ThOD +12h00

La préparation

«« Dions un moule en sificone de 4cm
de diométre sur 2rm de houtesr, couler
|z crémevx mongue (voir p28) puis plocer
ou congélotewr

< Dans un moule de 7om de diométre
r I5|:r1'| de houteur, lrmﬂ're la mousse
vonille (voir p1%) puis linsert mongue
congelé et remetire de lo mousse

2 Inm'lpur le biscuit {5om de diomédre)
puis isse?ef placer r:':nm'rg-étulieur

puis fremper dans le noppoge

+ Deémouler
& l'aide d'un pic & brochette et égoutter
+  Placer guelques cubes de mangue

¢t de pousses de coriondre.

Recette du noppoge
Pozzion

Sucre

Pectine MH

Gowsses de vonilie 2 pors

< Fai fer la papee et | te
enlp u%ﬁ!u mgrz et 'gﬂ ] nEm! ::H_:;EFI

ETSEMOse.

++ Porter a ebulition 1 minute avant de chinoiser
et miner. Tiedir et utilser & 50°C

£ Bien remiver ovant dutiliser et glacer
mrr des entremets bien congebés




