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Fabriquer avec passion
d'excellents produits laitiers qui
facilitent la vie des gens. C'est

la mission de Quescrem et donc
la prémisse qui inspire CREM, le
livre de recettes qui vous invite a
découvrir un nouveau monde de
saveurs.

Bienvenue & la nouvelle saison
gastronomique Printemps/Eté
avec cette sélection de recettes
Quescrem. Plus crémeux, plus
savoureux.

Couleurs, saveurs, textures...
Chacune de ces recettes montre
I'importance de I'Innovation pour
nous. Notre défi est de créer en
innovant pour faire différentes
préparations qui nous font
grandir ensemble, non seulement
en tant qu'organisation,

mais aussi en impliquant nos
fournisseurs, nos clients et les

gens.
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ECLAIR A L'ANANAS, AU
MASCARPONE ET A LA

NOIX DE COCO

Composition
Pate a Choux*

Créme au Mascarpone
Quescrem, a I'ananas et a la
noix de coco

Glagage (Fondant) *

Ananas et copeaux de noix
de coco

Assemblage

Disposer des éclairs de

15 cm avec une buse en
forme d'étoile de 1,5 cm de
diamétre sur un Silpat.

Cuire au four a 190 °C
pendant 15 minutes avec

la pression fermee et 10
minutes avec la pression
ouverte dans un four o
plaques. Dans un four a
convection, cuire pendant 10
minutes avec le tirage fermé
et 10 minutes avec le tirage
ouvert.

Une fois refroidis, faire trois
trous avec une buse pour
remplir de creme.

Une fois remplis, tempérer le
glagage et ne recouvrir que
le dessus.

Terminer avec des copeaux
de noix de coco surle
fondant.

*Préparations

Créme au
Mascarpone
Quescrem, &
I'ananas et & la noix
de coco

267 g Mascarpone Quescrem
1O g Sucre
50 g Amidon de mais
175 g Purée d'ananas
175 g Purée de noix de coco

Préparation

1. Mélanger la maizena et
le sucre, la purée d'ananas,
la purée de noix de coco et
fouetter.

2. Chauffer le mélange a 65
°C et gjouter le Mascarpone
Quescrem.

3. Faire chauffer la creme
jusgu'a ce qu'elle atteigne
70 °C et laisser cuire 7
minutes.

4. Retirer du feu.

5. Verser dans un plateau
pour refroidir. Pendant le
refroidissement, remuer
pour éviter la formation de
grumeaux.
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ECLAIR AU FROMAGE,
AUX FRAISES ET AUX

FRAMBOISES

Composition
Pate a Choux*

Créme de Quescrem Regular,
fraises et framboises

Glagage (Fondant) *
Framboises lyophilisées

Assemblage

Disposer des éclairs de

15 cm avec une buse en
forme d'étoile de 1,5 cm de
diamétre sur un Silpat.

Cuire au four a 190 °C
pendant 15 minutes avec

la pression fermee et 10
minutes avec la pression
ouverte dans un four a
plaques. Dans un four a
convection, cuire pendant 10
minutes avec le tirage fermé
et 10 minutes avec le tirage
ouvert.

Une fois refroidis, faire trois
trous avec une buse pour
remplir de creme.

Une fois remplis, tempérer le
glagage et ne recouvrir que
le dessus.

Terminer avec des
framboises lyophilisées sur le
fondant.

*Préparations

Créme de Quescrem
Regular, fraises et
framboises

267 g Quescrem Regular
10O g Sucre
50 g Maizena
105 g Puree de framboises
245 g Purée de fraise

Préparation

1. Mélanger la maizena
et le sucre, la puree de
framboises, la purée de
fraises et fouetter.

2. Chauffer le mélange a 65
2C et ajouter le Quescrem
Regular.

3. Faire cuire la créeme
jusqu'a ce qu'elle atteigne
70 °C et laisser cuire
pendant 7 minutes.

4. Retirer du feu.

5. Verser dans un plateau
pour refroidir. Pendant le
refroidissement, remuer
pour éviter la formation de
grumeaux.
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ECLAIR AU YAOURT, AU
YUZU ET A LA MENTHE

Composition
Pate a choux

Créme de Yaourt Culinaire
Quescrem, yuzu et citron

Glagage jaune (Fondant) *

Cubes de citron et d'yuzu
confits

Assemblage

Disposer des éclairs de

15 cm avec une buse en
forme d'étoile de 1,5 cm de
diamétre sur un Silpat.
Cuire au four a 190 °C
pendant 15 minutes avec

la pression fermee et 10
minutes avec la pression
ouverte dans un four a
plaques. Dans un four a
convection, cuire pendant 10
minutes avec le tirage fermé
et 10 minutes avec le tirage
ouvert.

Une fois refroidis, faire trois
trous avec une buse pour
remplir de creme.

Remplir, temperer le
glagage et ne recouvrir que
le dessus.

Terminer avec l'yuzu et le
citron confit sur le fondant.

*Préparations

Créme de Yaourt
Culinaire Quescrem,
citron et yuzu

267 g Yaourt Culinaire
Quescrem
10O g Sucre
55 g Maizena
245 g Purée de yuzu
105 g Puree de citron

Préparation

1. Mélanger la maizena et
le sucre, la puree de citron,
la purée de yuzu et fouetter.
2. Chauffer le mélange &
65 °C et agjouter le Yaourt
Culinaire Quescrem.

3. Faire cuire pendant 7
minutes la creme jusqu'a ce
qu'elle atteigne 70 °C.

4. Retirer du feu.

5. Verser dans un plateau
pour refroidir. Pendant le
refroidissement, remuer
pour éviter la formation de
grumeaux.
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CHEESE-
AU CAFE

Composition
Pate brisée*
Mélange & cheese-cake

Assemblage

Tapisser les moules
metalliques ovales de 4,2 cm
de large sur 6,4 cm de long
et 3 cm de haut avec du
papier sulfurisé uniquement
sur les cétes et en essayant
de ne pas laisser de plis.
Mettre les moules sur une
plaque et les mettre ensuite
dans un bain-marie.

Mettre le biscuit cuit comme
base dans chague moule.
Remplir les % du moule avec
le mélange de cheese-

cake a l'aide d'une poche a
douille.

Cuire au bain-marie, sur une
plaque avec de l'eau, dans
un four en pierre & 160 °C
pendant une heure, avec le
tirage du four ouvert.

*Préparations

CAKE SEMI-CUIT

tapissés de papier sulfurise a

Mélange & cheese-
l'aide d'une poche & douille.

cake

380 g Quescrem Regular
20 g Café soluble
10 g Lait
30 g Huile de tournesol
16 g Sucre (1)
2 g Sel
20 g Amidon de mais (1)
30 g Farine tendre
30 g Blancs d'ceufs
80 g Jaune d'ceuf
234 g Blanc d'ceuf (2)
130 g Sucre (2)
1g Creme de tartre
3 g Albumine

Préparation

1. Mélanger a froid le lait
avec le café instantaneé, les
blancs d'ceufs, les jaunes
d'ceufs, I'huile de tournesol,
le sucre, le sel, la fecule de
maiis et la farine en vrac.

2. Chauffer le melange ci-
dessus (1) a 45 °C.

3. Ajouter le Quescrem
Regular, porter le mélange
a 60 °C et remuer
constamment pour éviter la
formation de grumeaux.

4. Passer le mélange au
tamis et le laisser refroidir &
50 °C.

5. Réaliser une meringue
avec les blancs d'ceufs (2),
le sucre (2), la créeme de
tartre et l'albumine d'ceuf en
poudre.

6. Ajouter la meringue au
melange 1en effectuant des
mouvements enveloppants
et a l'aide d'une spatule en
silicone. Essayer de garder
autant d'air que possible
dans le mélange.

7. Une fois le melange
homogene, remplir les
moules préalablement

14
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CHEESE-

CAKE SEMI-CUIT

AUX FRAISES

Composition
Pate brisée*
Mélange & cheese-cake

Assemblage

Tapisser les moules
metalliques ovales de 4,2
cm de large sur 6,4 cm

de long et 3 cm de large
avec du papier sulfurisé, en
essayant de ne pas laisser
de plis. Uniquement sur les
cotés.

Mettre les moules sur une
plaque et les mettre ensuite
dans un bain-marie.

Mettre le biscuit déja cuit
comme base dans chaque
moule.

Remplir les % du moule avec
le mélange de cheese-
cake a l'aide d'une poche a
douille

Cuire au bain-marie, sur une
plaque avec de l'eau, dans
un four en pierre & 160 °C
pendant une heure, avec le
tirage du four ouvert.

*Préparations

tapissés de papier sulfurise a

Mélange & cheese-
l'aide d'une poche & douille.

cake

380 g Quescrem Regular
33 g Purée de framboises
77 g Purée de fraise
30 g Huile de tournesol
16 g Sucre (1)

2 g Sel
20 g Amidon de mais (1)
40 g Farine tendre
30 g Blancs d'ceufs
80 g Jaune d'ceuf
234 g Blanc d'ceuf (2)
130 g Sucre (2)
1g Creme de tartre
3 g Albumine

Préparation

1. Mélanger a froid les
purées de fruits, les blancs
d'ceufs, les jaunes d'ceufs,
I'huile de tournesol, le sucre,
le sel, la féecule de mais et la
farine en vrac.

2. Chauffer le melange ci-
dessus (1) a 45 °C.

3. Ajouter le Quescrem
Regular, porter le mélange
a 60 °C et remuer
constamment pour éviter la
formation de grumeaux.

4. Passer le mélange au
tamis et le laisser refroidir &
50 °C.

5. Réaliser une meringue
avec les blancs d'ceufs (2),
le sucre (2), la créeme de
tartre et l'albumine d'ceuf en
poudre.

6. Ajouter la meringue au
melange 1en effectuant des
mouvements enveloppants
et a l'aide d'une spatule en
silicone. Essayer de garder
autant d'air que possible
dans le mélange.

7. Une fois le melange
homogene, remplir les
moules préalablement

16
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CHEESE-

Composition
Pate brisée*
Mélange & cheese-cake

Assemblage

Tapisser les moules
métalliques ovales de 4,2 cm
de large sur 6,4 cm de long
et 3 cm de haut avec du
papier sulfurisé uniquement
sur les cotés et en essayant
de ne pas laisser de plis.
Mettre les moules sur une
plaque et les mettre ensuite
dans un bain-marie.

Mettre le biscuit cuit comme
base dans chaque moule.
Remplir les % du moule avec
le mélange de cheese-

cake ¢ l'aide d'une poche a
douille.

Cuire au bain-marie, sur une
plaque avec de l'eau, dans
un four en pierre a 160 °C
pendant une heure, avec le
tirage du four ouvert.

*Préparations

CAKE SEMI-CUIT

Mélange & cheese-
cake

380 g Quescrem Regular
110 g Lait
30 g Huile de tournesol
16 g Sucre (1)
2 g Sel
20 g Amidon de mais (1)
40 g Farine tendre
30 g Blancs d'ceufs
80 g Jaune d'ceuf
234 g Blanc d'ceuf (2)
130 g Sucre (2)
1g Creme de tartre
3 g Albumine

Préparation

1. Mélanger & froid le lait,
les blancs d'ceufs, les jaunes
d'ceufs, I'huile de tournesol,
le sucre, le sel, la fecule de
maiis et la farine en vrac.

2. Chauffer le melange ci-
dessus (1) a 45 °C.

3. Ajouter le Quescrem
Regular, porter le mélange
a 60 °C et remuer
constamment pour éviter la
formation de grumeaux.

4. Passer le mélange au
tamis et le laisser refroidir &
50 °C.

5. Réaliser une meringue
avec les blancs d'ceufs (2),
le sucre (2), la créeme de
tartre et l'albumine d'ceuf en
poudre.

6. Ajouter la meringue au
melange 1en effectuant des
mouvements enveloppants
et a l'aide d'une spatule en
silicone. Essayer de garder
autant d'air que possible
dans le mélange.

7. Une fois le melange
homogene, remplir les
moules préalablement
tapissés de papier sulfurisé &
l'aide d'une poche & douille.
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PETIT GATEAU AU
FROMAGE, AUX FRAISES
ET AUX FRAMBOISES

Composition
Gateau Gioconda*

Créme au Quescrem
Regular, aux fraises et aux
framboises

Gateau au Mascarpone
Quescrem

Gelée de fraises et de
framboises*

Mousse au Quescrem
Regular et aux framboises

Peinture rouge*
Framboises fraiches

Assemblage

Découper 1disque de 6 cm
de diamétre et une bande
de 3 cm de hauteur et 15
cm de long dans le géteau
Gioconda.

Mettre la bande de gateau
autour du moule en métal
de 7 cm de diametre et

3 cm de hauteur, en le
tapissant complétement.
Couper ce qui depasse.
Commencer par mettre le
disque de 6 cm de diametre
sur la base.

Déposer 50 g de creme de
Quescrem Regular et aux
framboises. Congeler.
Couvrir d'un disque a gateau
mascarpone de 5 cm de
diameétre.

Ajouter 45 g de gelee de
framboises sur le bord du
moule. Lisser puis congeler.
Terminer en placant la
mousse préalablement
congelée dans des moules
circulaires et en la peignant
a l'aide d'une bombe de
peinture.

Décorer de framboises
fraiches.

*Préparations

Créme au Quescrem
Regular, aux fraises
et aux framboises

500 g Quescrem Regular
215 g Lait entier
126 g Sucre
46,8 g Purée de framboises
109,2 g Purée de fraise
4 g Gelatine en feuilles

Préparation

1. Mélanger le lait, le
Quescrem Regular, le sucre et
les purées de fruits et cuire

a 85 °C.

2. Ajouter ensuite les feuilles
de gélatine prealablement
hydrateées. Emulsionner ¢
l'aide d'un mixeur.

Gateau au
Mascarpone
Quescrem

106 g Mascarpone
Quescrem
106 g Lait entier
85 g Huile de tournesol
140 g Jaune d'ceuf
74 g Farine tendre
35 g Amidon de maiis
335 g Blancs d'ceufs
116 g Sucre
3 g Creme de tartre

Préparation

1. Meélanger le Mascarpone
Quescrem avec le lait et faire
chauffer & 60 eC.

2. Ajouter ensuite le jaune
d'ceuf et I'huile de tournesol
et bien mélanger.

3. Ajouter la farine avec la
fécule de mais et mélanger
jusgu'a ce qu'il n'y ait plus de
grumeaux.

20

4. Par ailleurs, faire une
meringue frangaise avec les
blancs d'ceufs, le sucre et la
créme de tartre, a 70 % d'air.
5. Mélanger & la base
précédente.

6. Verser le melange dans
une boite de 60 cm x 40 cm
tapissé de papier sulfurisé.

7. Cuire au four a 170 °C.

Mousse au
Quescrem Regular
et aux framboises

308 g Quescrem Regular
335 g Creme 35 % MG
120 g Purée de framboises
50 g Sucre
50 g Dextrose
121 g Blancs d'ceufs
12 g Feuilles de gélatine
60 g Eau pour gelatine

Préparation

1. Faire chauffer la purée de
framboises avec le sucre.
2. Lorsque le sucre est
compléetement dissous,
ajouter les feuilles de
gelatine prealablement
hydratées.

3. Ajouter la gelatine au
Quescrem Regular et bien
melanger.

4. Faire une meringue
avec les blancs d'ceufs et le
dextrose.

5. Ajouter la meringue au
melange precedent.

6. Ajouter la creme
légérement fouettée et
melanger en laissant un
melange homogene.

7. Utiliser immediatement.
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PETIT GATEAU AU

YAOURT, AU YUZU, AU
ETALAMENTHE

CITRON

Composition
Gateau Gioconda*
Eau de menthe*

Gateau au Mascarpone
Quescrem

Créme au Yaourt Culinaire
Quescrem, au yuzu et au
citron

Gelée de menthe* (2)

Mousse au Yaourt Culinaire
Quescrem

Peinture verte*

Citron confit et feuille de
menthe

Assemblage

Découper un disque de

6 cm de diameétre et une
bande de 3 cm de hauteur
et 15 de long dans le gbteau
Gioconda.

Avec le gbteau au
Mascarpone Quescrem,
decouper un autre disque
du méme diametre que le
précedent.

Mettre la bande de gateau
Gioconda autour du moule
en métal de 7 cm de
diametre, en le tapissant
completement. Couper ce
qui depasse.

Monter un disque de
Gioconda ¢ la base.
Remplir le moule avec 50 g
de creme de Yaourt Culinaire
Quescrem, yuzu et citron.
Congeler. Recouvrir avec

le disque de gateau au
Mascarpone Quescrem.
Déposer 25 g de gelée de
menthe sur le géteau au
Mascarpone Quescrem.
Congeler.

Terminer en mettant la
mousse préalablement
congelée dans des moules

*Préparations

circulaires et en pulverisant.
Décorer d'une feuille de
menthe et d'une brunoise de
citron confit.

Gateau au
Mascarpone
Quescrem

106 g Mascarpone
Quescrem
106 g Lait entier
85 g Huile de tournesol
140 g Jaune d'ceuf
74 g Farine tendre
35 g Amidon de maiis
335 g Blancs d'ceufs
116 g Sucre
3 g Creme de tartre

Préparation

1. Mélanger le Mascarpone
Quescrem avec le lait et faire
chauffer & 60 °C.

2. Ajouter ensuite le jaune
d'ceuf et I'huile de tournesol
et bien mélanger.

3. Ajouter la farine avec la
fecule de mais et mélanger
jusgu'a ce qu'il n'y ait plus de
grumeaux.

4. Par ailleurs, faire une
meringue frangaise avec les
blancs d'ceufs, le sucre et la
creme de tartre, a 70 % d'air.
5. Mélanger & la base
préecédente.

6. Verser le meélange dans
une boite de 60 cm x 40 cm
tapissé de papier sulfurisé.

7. Cuire au four a 170 °C.

22

Créme au Yaourt
Culinaire Quescrem,
au citron et au yuzu

330 g Yaourt Culinaire
Quescrem
220 g CGuf
130 g Glucose en poudre
130 g Sucre
91 g Purée de citron
91g Purée de yuzu
8 g Gélatine en feuilles
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PETIT GATEAU AU
MASCARPONE, A L'ANANAS
ET A LA NOIX DE COCO

Composition

Gateau moelleux a la noix
de coco

Gioconda
Ananas roti

Créme au Mascarpone
Quescrem, a la noix de coco
et a l'ananas

Gelée de noix de coco*

Mousse au Mascarpone
Quescrem et a lI'ananas

Peinture blanche*

Assemblage

Découper deux disques

de gbteau moelleux & la
noix de coco de 6 cm de
diametre et une bande de 3
cm de hauteur et 15 de large
du géteau Gioconda.
Mettre la bande de gateau
autour du moule en métal
de 7 cm de diametre, en le
tapissant completement.
Couper ce qui dépasse.
Commencer par assembler
un disque de gateau a la
noix de coco sur le fond

et quelques morceaux de
compote d'ananas sur le
dessus du gateau.

Remplir le moule avec 50

g de creme d'ananas et
Mascarpone Quescrem.
Congeler.

Couvrir avec l'autre disque
de noix de coco.

Mettre 25 g de gelée de
noix de coco sur le gateau a
la noix de coco. Congeler.
Terminer en mettant la
mousse prealablement
congelée dans des moules
circulaires et en pulvérisant.
Décorer avec des copeaux
de noix de coco et une
brunoise d'ananas roti.

*Préparations

Ananas roéti

1 Ananas frais entier
125 g Sucre
50 g Cannelle
80 g Malibu
0,3 g Clou
0,5 g Gingembre
100 g Eau

Préparation

1. Nettoyer I'ananas, retirer
la peau et les éventuelles
taches noires qui pourraient
rester.

2. Couper en lingots et
carameliser dans une poéle
a l'aide du sucre, deglacer
avec le Malibu.

3. Ajouter les épices a 100
g d'eau. Couvrir d'une feuille
de papier aluminium et cuire
pendant 30 minutes au four
a 180 °C.

Créme au
Mascarpone
Quescrem, a la
noix de coco et a
I'ananas

500 g Mascarpone
Quescrem
15 g Lait entier
126 g Sucre
96,8 g Purée de noix de
coco
159,2 g Purée d'ananas
8 g Gélatine en feuilles

Préparation

1. Mélanger le lait, le
Mascarpone Quescrem, le
sucre, les purées de fruits et
faire cuire & 85 °C.

2. Ajouter ensuite les feuilles
de gélatine qui ont été au
prealable trempees.
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3. Emulsionner & l'aide d'un
mixeur.

Mousse au
Mascarpone
Quescrem et &
I'ananas

308 g Mascarpone Quescrem
335 g Creme 35 % MG
120 g Purée d'ananas
50 g Sucre
50 g Dextrose
121 g Blancs d'ceufs
12 g Feuilles de gélatine
60 g Eau pour gélatine

Préparation

1. Faire chauffer la purée
d'ananas avec le sucre.

2. Lorsque le sucre est
completement dissous,
ajouter les feuilles de
gélatine préalablement
hydratées.

3. Ajouter la gélatine au
Mascarpone Quescrem et
bien mélanger.

4. Faire une meringue
avec les blancs d'ceufs et le
dextrose.

5. Ajouter la meringue au
melange precedent.

6. Enfin, gjouter la creme
légerement fouettée.

7. Mélanger pour obtenir un
melange homogene.

8. Utiliser immeédiatement.
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GATEAU COUPE AU
MASCARPONE, A L'ANANAS
ET A LA NOIX DE COCO

Composition

Gdateau madeleine et ananas*
Sirop de Malibu*

Créme au Mascarpone
Quescrem, a la noix de coco et
a l'ananas

Gdateau moelleux a la noix de
coco*

Caramel au Mascarpone
Quescrem

Gateau éponge au
Mascarpone Quescrem et a la
noix de coco

Ananas roti
Peinture jaune*

Noix de coco déshydratée et
ananas confit*

Assemblage

Découper un carré de 28 x 28
cm dans le géteau madeleine,
I'enduire de sirop et congeler.
Reépartir les morceaux
d'ananas confits sur le géteau
deéja cuit.

Déposer 700 g de créme a
l'ananas et & la noix de coco
sur le dessus sur une hauteur
de 2 cm.

Lorsque la creme est congelée,
mettre un carré du gateau
moelleux & la noix de coco.
Etaler une couche de caramel
au Mascarpone Quescrem sur
une hauteur de 1cm. Congeler.
Terminer en étalant le géteau
éponge au Mascarpone
Quescrem et la noix de coco
jusgu'a la limite du moule.
Lisser ¢ l'aide d'une spatule et
congeler.

Retirer du moule et pulvériser
une fine couche de peinture
sur la préparation.

Découper des bandes de 3 cm
de large sur 8 cm de long.

*Préparations

Décorer d'une brunoise
d'ananas confit et de quelques
copeaux de noix de coco
deshydrates sur quelques
rosaces du géteau éponge.

Créme au Mascarpone
Quescrem, a la noix de
coco et a l'ananas

500 g Mascarpone Quescrem
15 g Lait entier
126 g Sucre
96,8 g Purée de noix de coco
159,2 g Purée d'ananas
8 g Gélatine en feuilles

Préparation

1. Mélanger le lait, le
Mascarpone Quescrem, le
sucre, les purées de fruits et
faire cuire & 85 °C.

2. Ajouter ensuite les feuilles
de gélatine qui ont eté au
préalable trempées.

3. Emulsionner & l'aide d'un
mixeur.

4. Verser 700 g de chaque
couche de creme dans les
moules mentionnes ci-dessus.

Caramel au Mascarpone
Quescrem

270 g Mascarpone Quescrem
90 g Lait
75 g Sirop de glucose (1)
3 Gousse de vanille
180 g Sucre
160 g Sirop de glucose (2)
160 g Beurre
64 g Beurre de cacao
1g Lécithine de soja
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Préparation

1. Faire chauffer dans une
casserole le Mascarpone
Quescrem, le lait, le sirop de
glucose (1) et les graines des
gousses de vanille.

2. D'autre part, faire un
caramel sec avec le sucre et le
sirop de glucose (2).

3. Démouler le mélange

en gjoutant la base de
mascarpone chaude au-
dessus.

4. Retirer le mélange de la
source de chaleur et laisser
la température descendre a
80 °C.

5. Ajouter ensuite le beurre,
le beurre de cacao et la
lécithine.

6. Emulsionner au mixeur et
réserver au froid.

Gateau éponge au
Mascarpone Quescrem et
a la noix de coco

70 g Sucre

10 g Gélatine
470 g Mascarpone Quescrem
200 g Purée de noix de coco
250 g Creme 35 % MG

Préparation

1. Faire chauffer la purée de
noix de coco avec le sucre
jusqu'a ébullition.

2. Ajouter les feuilles de
gélatine et bien dissoudre.

3. Verser le mélange sur le
Mascarpone Quescrem.

4. Ajouter la creme froide et
meélanger avec le mixeur.

5. Laisser au réfrigérateur
pendant 6 heures et
assembler.
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GATEAU COUPE AU
FROMAGE, AUX FRAISES
ET AUX FRAMBOISES

Composition

Gateau au Mascarpone
Quescrem

Créme au Quescrem
Regular, aux fraises et aux
framboises

Gélatine de framboise*

Gateau éponge au
Quescrem Regular, aux
fraises et aux framboises

Peinture rouge*

Fraises et framboises
fraiches

Assemblage

Découper deux carrés de 28
x 28 cm dans la gbteau au
Mascarpone Quescrem.
Déposer 700 g de creme de
framboises sur le dessus sur
une hauteur de 2 cm.
Recouvrir d'un carré de

28 x 28 cm de gateau

au Mascarpone Quescrem
lorsque la creme est
congelée. Conserver au
congelateur.

Disposer 700 g du g&teau
eponge au Quescrem
Regular et aux fraises sur

le dessus du gateau et
congeler.

Etaler une couche de
gélatine de framboises
d'environ 1 cm d'épaisseur
jusqu'au bord du moule.
Congeler.

Terminer en décorant avec
quelques rosettes de gateau
éponge et quelques fruits
frais sur chaque point du
gdteau.

*Préparations

Gateau au
Mascarpone
Quescrem

106 g Mascarpone Quescrem
106 g Lait entier

85 g Huile de tournesol
140 g Jaune d'ceuf

74 g Farine tendre

35 g Amidon de maiis
335 g Blancs d'ceufs

116 g Sucre

3 g Creme de tartre

Préparation

1. Mélanger le Mascarpone
Quescrem avec le lait et faire
chauffer & 60 °C.

2. Ajouter ensuite le jaune
d'ceuf et I'huile de tournesol
et bien melanger.

3. Ajouter la farine avec la
fécule de mais et mélanger
jusgu'a ce qu'il n'y ait plus de
grumeaux.

4. Par ailleurs, faire une
meringue frangaise avec les
blancs d'ceufs, le sucre et la
creme de tartre, a 70 % d'air.
5. Mélanger a la base
précedente.

6. Verser le mélange dans
une boite de 60 cm x 40 cm
tapissé de papier sulfurisé.

7. Cuire au four a 170 °C.

Créme au Quescrem
Regular, aux fraises
et aux framboises

100 g Puree de framboises
300 g Purée de fraise
100 g Euf
100 g Jaune d'ceuf
100 g Sucre
10 g Gelatine en poudre
50 g Eau
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240 g Quescrem Regular

Préparation :

1. Mélanger les purées de
fruits et I'ceuf, le jaune ceuf,
le sucre et le Quescrem
Regular et faire cuire & 85
eC.

2. Ajouter ensuite

la gélatine qui a éte
prealablement hydratee
dans de l'eau.

3. Emulsionner & l'aide d'un
mixeur.

4. Disposer 700 g par
couche dans chague moule.

Gateau éponge
aux fraises et aux
framboises

70 g Sucre
10 g Gelatine
467 g Quescrem Regular
75 g Purée de framboises
125 g Purée de fraise
250 g Creme 35 %

Préparation

1. Faire chauffer les purées
de fruits avec le sucre
jusqgu'a ebullition.

2. Ajouter les feuilles de
geélatine et bien dissoudre.
3. Verser le meélange sur le
Quescrem Regular.

4. Ajouter la creme froide et
melanger avec le mixeur.
5. Laisser au réfrigérateur
pendant 6 heures et
assembler.
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GATEAU COUPE AU
YAOURT, AU YUZU, AU
ETALA MENTHE

CITRON

Composition
Gateau aux amandes*

Créme au Yaourt Culinaire
Quescrem, au citron et au
yuzu

Gateau éponge au Yaourt
Culinaire Quescrem

Sirop de menthe*

Assemblage

Découper un carré de 28 x
28 cm dans le gateau aux
amandes.

L'arroser de sirop de citron.
Sur le dessus, déposer 700
g de creme au citron et au
yuzu sur une hauteur de 2
cm.

Recouvrir d'un carré de 28
x 28 cm de gateau aux
amandes lorsque la creme
est congelée. Prealablement
hydraté avec du sirop de
menthe.

Terminer en étalant la
derniere couche avec le
gdteau éponge jusqu'd la
fin de la hauteur du moule.
Congeler.

Deémouler et peindre une
fine couche sur le dessus
avec un pistolet.

Découper des bandes de

3 cm de large sur 8 cm de
long.

Décorer de citron et d'yuzu
confits et de quelques
feuilles de menthe fraiche
sur les rosaces de gateau
eponge.

*Préparations

Créme au Yaourt
Culinaire Quescrem,
au citron et au yuzu

330 g Yaourt Culinaire
Quescrem
220 g CGuf
130 g Glucose en poudre
130 g Sucre
91 g Purée de citron
91g Purée de yuzu
8 g Gélatine en feuilles

Préparation

1. Melanger le Yaourt
Culinaire Quescrem, le sucre,
le glucose, les ceufs et les
purées de fruits et cuire

85 °C.

2. Ajouter les feuilles de
gelatine qui ont eté au
prealable trempées.

3. Emulsionner & l'aide d'un
mixeur et les placer sur le
moule prépare au prealable.
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Gateau éponge au
Yaourt Culinaire
Quescrem

72 g Lait
70 g Sucre
8 g Gelatine
395 g Yaourt Culinaire
Quescrem
450 g Creme 35 % MG

Préparation

1. Chauffer le lait avec le
sucre jusqu'a ébullition.

2. Ajouter les feuilles de
geélatine et bien dissoudre.
3. Verser le mélange sur le
Yaourt Culinaire Quescrem.
4. Ajouter la creme froide et
melanger avec le mixeur.
5. Laisser au réfrigérateur
pendant 6 heures et
assembler.
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GATEAU GLACE AU
YAOURT, AU YUZU, AU
ETA LA MENTHE

CITRON

Composition

Base de biscuit*

Glace au Yaourt Culinaire
Quescrem

Sorbet Citron et Yuzu
Génoise*

Eau de menthe*

Gelée de menthe*
Pulvérisation*

Assemblage

Découper une base de
genoise de 12 cm de
diametre et I'ajouter au fond
d'un moule rond en métal
de 12 cm de diameétre et 3
de hauteur.

Assembler le sorbet et
déposer une couche de 1,5

cm de hauteur sur le géteau.

Congeler.

Ajouter la gelée en laissant
une couche d'un demi-
centimetre. Congeler.
Assembler la creme

glaceée au Yaourt Culinaire
Quescrem et remplir les

% des parties du moule

en silicone selectionne et
prealablement conserve au
congelateur.

Fixer la creme glacée sur
toutes les parois du moule
en laissant un trou au
milieu pour insérer la base
de sorbet et la gelée de
menthe.

Placer la base au milieu et
appuyer legerement pour ne
pas creer de trous.

Remplir de glace jusqu'au
bord du moule et congeler.
Etaler une couche de

fond de biscuit de 0,5 cm
d'épaisseur sur toute la base
du géteau. Congeler.
Démouler et finir en

*Préparations

peignant avec de la peinture
en spray.

Glace au Yaourt
Culinaire Quescrem

400 g Yaourt Culinaire
Quescrem
390 g Lait entier
25 g Lait ecreme en poudre
90 g Sucre
60 g Dextrose
30 g Glucose DE38
5 g Neutre pour les cremes
glacées

Préparation

1. Mettre le lait, lait écrémé
en poudre, le glucose et le
dextrose dans une casserole.
2. Chauffer le mélange a

40 °C et ajouter le sucre
melangé avec le neutre pour
les cremes glacees.

3. Faire cuire le mélange
jusqu'a 85 9C et retirer du
feu.

4. Laisser reposer pendant 6
heures.

5. Ajouter le Yaourt Culinaire
Quescrem et passer au
mixeur.

6. Introduire dans la turbine
a glace et mélanger.
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Sorbet Citron et
Yuzu

93 g Jus de citron

200 g Purée de yuzu
400 g Eau

150 g Sucre

30 g Dextrose

100 g Glucose DE33

20 g Inuline HP

7 g Neutre pour les sorbets

Préparation

1. Faire chauffer I'eau avec
l'inuline, le dextrose et le
glucose.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
sucre meélangé au neutre
pour sorbets.

3. Continuer a chauffer

en remuant avec un fouet
jusqu'a atteindre 85 eC.

4. Passer le mélange au
mixeur.

5. Refroidir rapidement dans
un bain-marie glace.

6. Ajouter les purées de
fruits.

7. Réserver au frais 6
heures pour que le mélange
mdrisse.

8. Passer & nouveau au
mixeur et incorporer le
beurre
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GATEAU GLACE AU

MASCARPONE, A LANANAS
ET ALANOIXDE COCO

Composition
Base de biscuit*

Créme glacée au
Mascarpone Quescrem

Sorbet ananas et noix de
coco

Génoise*
Gelée d'ananas et de noix
de coco*

Pulvérisation*

Assemblage

Découper une base de
génoise de 12 cm de
diametre et I'ajouter au fond
d'un moule rond en métal
de 12 cm de diametre et 3
de hauteur.

Assembler le sorbet et
mettre une couche de 1,5

cm de hauteur sur le géteau.

Congeler.

Ajoutez le gel en laissant
une ligne d'un demi-
centimetre. Congeler.
Assembler la creme glacée
au Mascarpone Quescrem
et remplir les % du moule
en silicone sélectionne et
prealablement conservé au
congelateur.

Fixer la creme glacée sur
toutes les parois du moule
en laissant un trou au milieu
pour insérer la base de
sorbet et la gelée a la noix
de coco.

Placer la base au milieu et
appuyer legerement pour ne
pas créer de trous.

Remplir de glace jusqu'au
bord du moule et congeler.
Etaler une couche de

fond de biscuit de 0,5 cm
d'épaisseur sur toute la base
du géteau. Congeler.
Démouler et finir en

*Préparations

peignant avec de la peinture
en spray.

Créme glacée
au Mascarpone
Quescrem

250 g Mascarpone
Quescrem
400 g Lait entier
140 g Eau
25 g Lait ecreme en
poudre
90 g Sucre
60 g Dextrose
30 g Glucose DE38
5 g Neutre pour les
cremes glacees

Préparation

1. Mettre le lait, le lait
écréme en poudre, le
glucose et le dextrose dans
une casserole.

2. Chauffer le mélange a
40 °C et ajouter le sucre
mélangé avec le neutre pour
les cremes glacees.

3. Faire cuire le mélange
jusqu'a 85 9C et retirer du
feu.

4. Laisser reposer pendant 6
heures.

5. Ajouter le Mascarpone
Quescrem et passer au
mixeur.

6. Introduire dans la turbine
a glace et melanger.
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Sorbet ananas et
noix de coco

350 g Purée d'ananas
150 g Purée de noix de
coco
335 g Eau
30 g Trehalose
65 g Dextrose
65 g Glucose DE33
5 g Neutre pour les
sorbets

Préparation

1. Faire chauffer I'eau avec
le dextrose et le glucose.

2. Lorsque le mélange
atteint 40 2C, gjouter le
sucre mélangé au neutre
pour sorbets.

3. Continuer a chauffer en
remuant & l'aide d'un fouet
jusqu'a atteindre 85 °C.

4. Passer le mélange au
mixeur.

5. Refroidir rapidement dans
un bain-marie glacé.

6. Ajouter les purees de
fruits.

7. Réserver au refrigérateur
6 heures pour que le
melange marisse.

8. Passer & nouveau au
mixeur et incorporer le
beurre.
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GATEAU GLACE AU
FROMAGE ET AUX

FRAISES

Composition

Base de biscuit*

Glace au Quescrem Regular
Sorbet fraise et framboise
Génoise*

Gel de framboise*
Couverture rouge*

Assemblage

Découper une base de
genoise de 12 cm de
diametre et I'ajouter au fond
d'un moule rond en metal
de 12 cm de diametre et 3
de hauteur.

Assembler le sorbet et
mettre une couche de 1,5
cm de hauteur sur le gateau.
Congeler.

Ajoutez le gel en laissant
une ligne d'un demi-
centimetre. Congeler.
Assembler la creme glacee
au fromage et remplir les

% du moule en silicone
prealablement sélectionné
et conserve au congelateur.
Fixer la creme glacée sur
toutes les parois du moule et
laisser un trou au milieu pour
inserer la base de sorbet et
gelée a la fraise.

Placer la base au milieu et
appuyer legerement pour ne
pas creer de trous.

Remplir de glace jusqu'au
bord du moule et congeler.
Etaler une couche de

fond de biscuit de 0,5 cm
d'eépaisseur sur toute la base
du gbteau. Congeler.
Démouler et finir en
peignant avec de la peinture
en spray.

*Préparations

Glace au Quescrem
Regular

400 g Quescrem Regular
390 g Lait entier
25 g Lait éecréemé en
poudre
90 g Sucre
60 g Dextrose
30 g Glucose DE38
5 g Neutre pour les
cremes glacées

Préparation

1. Mettre le lait, le lait
eécremeé en poudre, le
glucose et le dextrose dans
une casserole.

2. Chauffer le mélange ¢
40 °C et ajouter le sucre
meélangé avec le neutre pour
les cremes glacees.

3. Faire cuire le mélange
jusgu'a 85 °C et retirer du
feu.

4. Reéserver 6 heures.

5. Ajouter le Quescrem
Regular et passer dans le
mixeur.

6. Introduire dans la turbine
a glace et mélanger.
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Sorbet framboise et
fraise

100 g Puree de framboises
350 g Purée de fraise

317 g Eau

80 g Sucre

73 g Dextrose

15 g Glucose DE33

50 g Tréhalose

10 g Inuline HP

5 g Neutre pour les
sorbets

Préparation

1. Faire chauffer I'eau avec
I'inuline, le dextrose, le
trehalose et le glucose.

2. Lorsque le mélange
atteint 40 2C, gjouter le
sucre mélangé au neutre
pour sorbets.

3. Continuer & chauffer en
remuant & l'aide d'un fouet
jusqu'a atteindre 85 °C.

4. Passer le mélange au
mixeur.

5. Refroidir rapidement dans
un bain-marie glace.

6. Ajouter les purees de
fruits.

7. Réserver au refrigérateur
6 heures pour que le
melange marisse.

8. Passer a nouveau au
mixeur et incorporer le
beurre.



Regular







Patisseries



COURONNE AU
FROMAGE, AUX FRAISES
ET AUX FRAMBOISES

Composition
Pate feuilletée danoise

Garniture Quescrem Plus,
fraises et framboises

Gelée de fraises et de
framboises

Assemblage

Etaler la péte feuilletée

sur 3,5 cm d'épaisseur et
découpez un cercle de 12 cm
de diametre en le plagant &
l'intérieur d'un cercle de la
méme taille.

Mettre un moule circulaire
en métal de 5 cm de
diametre sur le fond de pate
feuilletée.

Découper une bande de
pate feuilletée de 35 cm

de long et 3 cm de hauteur
pour lui donner la forme de
la photo. Mettre & l'intérieur
de I'anneau metallique sur le
dessus de la base de la pate
feuilletée en laissant un trou
au milieu.

Laisser fermenter 1 heure et
demie ¢ 28 °C.

Mettre la demi-sphére de
creme Quescrem Plus et les
fraises.

Cuire pendant 35 minutes
au four a 170 °C.

Une fois froide, mettre la
purée de fraises sur la creme.

Pate feuilletée
danoise

1000 g Farine (300 W)
150 g Sucre
20 g Sel
100 g Beurre
40 g Levure fraiche
450 g Eau
330 g Graisse d laminer
pour 1000 g de pate

Préparation

1. Commencer par pétrir

la farine, la levure, le sel, le
sucre et l'eau.

2. Lorsque nous avons

un bon réseau de gluten,
ajouter le beurre. Pétrir 10
minutes dans le batteur a la
vitesse deux.

3. Repartir la pate dans
des formes rectangulaires,
I'étaler et la mettre au
réfrigérateur 24 heures.

4. Ajouter le beurre jusqu'au
milieu de la pate.

5. Faire un tour simple et
laisser reposer 30 minutes au
réfrigerateur.

6. Faire un deuxieme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

7. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer

au refrigérateur pendant
30 minutes, puis étaler

et former les morceaux
souhaites.
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Garniture Quescrem
Plus, fraises et
framboises

800 g Quescrem Plus

200 g Gelée de fraises et de
framboises

Préparation

1. Mélanger tous les
ingredients dans un bol.

2. Placer dans des moules
hemispheres en silicone de 5
cm de diametre et congeler.

Gelée de fraises et
de framboises

490 g Purée de fraise
130 g Purée de framboises
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose
220 g Sucre
60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer la puree
de fruits avec le sirop de
glucose et l'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
reste du sucre mélange avec
la pectine jaune.

3. Ajouter le jus de citron
et poursuivre la cuisson
pendant une minute.
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CROISSANT AU

MASCARPONE, A

L'ANANAS ET A LA NOIX
DE COCO

Composition
Pate feuilletée danoise
Gelée d'ananas

Gateau éponge au
Mascarpone Quescrem et &
la noix de coco

Assemblage

Couper les croissants dans le
sens de la longueur une fois
froids.

Remplir I'intérieur avec la
gelée d'ananas.

Disposer le g&teau éponge a
la noix de coco d'un bout &
I'autre de la coupe.

Terminer avec quelques
copeaux de noix de coco.

Pate feuilletée
danoise

1000 g Farine (300 W)
150 g Sucre
20 g Sel
100 g Beurre
40 g Levure fraiche
450 g Eau
330 g Graisse ¢ laminer
pour 1000 g de
pdte

Préparation

1. Commencer par pétrir
la farine, la levure, le sel, le
sucre et I'eau.

2. Lorsque nous avons

un bon réseau de gluten,
ajouter le beurre.

3. Pétrir 10 minutes dans le
batteur & la vitesse deux.
4. Répartir la pate dans
des formes rectangulaires,
I'¢taler et la mettre au

réfrigérateur 24 heures.

5. Ajouter le beurre jusqu'au
milieu de la pdte.

6. Faire un tour simple et
laisser reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

7. Faire un deuxiéme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

8. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer au
refrigérateur 30 minutes.

9. Etaler la pate feuilletée
danoise a l'aide d'un

rouleau a pdtisserie sur une
épaisseur de 3 mm.

10. Découper des triangles
de 15 cm de hauteur et 8 de
large.

1. Rouler en forme de
croissant.

12. Laisser doubler de volume
et badigeonner avec I'ceuf
battu.

13. Cuire pendant 30 minutes
au four a 170 °C.

Gateau éponge
au Mascarpone
Quescrem et a la
noix de coco

70 g Sucre
10 g Gelatine
470 g Mascarpone
Quescrem
200 g Purée de noix de
coco
250 g Creme 35 % MG

Préparation

1. Faire chauffer la purée de
noix de coco avec le sucre
jusgu'a ébullition.

2. Ajouter les feuilles de
gélatine et bien dissoudre.
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3. Verser le mélange sur le
Mascarpone Quescrem.

4. Ajouter la créme froide et
melanger avec le mixeur.

5. Laisser au réfrigérateur
pendant 6 heures et
assembler.

Gelée d'ananas

620 g Purée d'ananas
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose

220 g Sucre
60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer la purée
de fruits avec le sirop de
glucose et l'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
reste du sucre melange avec
la pectine jaune.

3. Ajouter le jus de citron
et poursuivre la cuisson
pendant une minute.



Mascarpone
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CROISSANT AU
FROMAGE, AUX FRAISES
ET AUX FRAMBOISES

Composition
Pate feuilletée danoise

Gelée de fraises et de
framboises

Gateau éponge aux fraises
et aux framboises

Assemblage

Couper les croissants dans le
sens de la longueur une fois
froids.

Remplir l'intérieur avec

la gelée de fraises et de
framboises.

Disposer le géteau éponge
aux fraises d'un bout &
I'autre de la coupe.
Terminer avec quelques
framboises lyophilisées.

Pate feuilletée
danoise

1000 g Farine (300 W)
150 g Sucre
20 g Sel
100 g Beurre
40 g Levure
450 g Eau
330 g Graisse ¢ laminer
pour 1000 g de pate

Préparation

1. Commencer par pétrir
la farine, la levure, le sel, le
sucre et I'eau.

2. Lorsque nous avons

un bon reéseau de gluten,
ajouter le beurre.

3. Pétrir 10 minutes dans le
batteur & la vitesse deux.
4. Reépartir la pdte dans
des formes rectangulaires,
I'étaler et la mettre au
réfrigérateur 24 heures.

5. Ajouter le beurre jusqu'au
milieu de la pdte.

6. Faire un tour simple et
laisser reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

7. Faire un deuxiéme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

8. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer au
refrigérateur 30 minutes.

9. Etaler la pate feuilletée
danoise a l'aide d'un

rouleau a pdtisserie sur une
épaisseur de 3 mm.

10. Découper des triangles
de 15 cm de hauteur et 8 de
large.

1. Rouler en forme de
croissant.

12. Laisser doubler de volume
et badigeonner avec I'ceuf
battu.

13. Cuire pendant 30 minutes
au four a 170 °C.

Gelée de fraises et
de framboises

490 g Purée de fraise
130 g Purée de framboises
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose
220 g Sucre
60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer les purées
de fruits avec le sirop de
glucose, le dextrose et I'agar
dans une casserole.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
reste du sucre melange avec
la pectine jaune.

3. Ajouter le jus de citron

et poursuivre la cuisson
pendant une minute.
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Gateau éponge
aux fraises et aux
framboises

70 g Sucre
10 g Gelatine
467 g Quescrem Regular
75 g Puree de framboises
125 g Purée de fraise
250 g Creme 35 %

Préparation

1. Faire chauffer les purées
de fruits avec le sucre
jusqgu'a ebullition.

2. Ajouter les feuilles de
geélatine et bien dissoudre.
3. Verser le meélange sur le
Quescrem Regular.

4. Ajouter la creme froide et
melanger avec le mixeur.
5. Laisser au réfrigérateur
pendant 6 heures et
assembler.



Regular
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CROISSANT AU
YOGOURT, AU YUZU ET
AU CITRON

Composition
Pate feuilletée danoise
Gelée au yuzu et au citron

Gateau éponge au Yaourt
Culinaire Quescrem et au
yuzu

Assemblage

Couper les croissants dans le
sens de la longueur une fois
froids.

Remplir I'intérieur avec la
gelée de citron.

Disposer le géteau eponge
au Yaourt Culinaire
Quescrem et au yuzu d'un
bout & l'autre de la coupe.
Terminer par du citron confit.

Pate feuilletée
danoise

1000 g Farine (300 W)
150 g Sucre
20 g Sel
100 g Beurre
40 g Levure
450 g Eau

330 g Graisse d laminer
pour 1000 g de pate

Préparation

1. Commencer par pétrir
la farine, la levure, le sel, le
sucre et I'eau.

2. Lorsque nous avons

un bon réseau de gluten,
ajouter le beurre.

3. Pétrir 10 minutes dans le
batteur a la vitesse deux.
4. Répartir la pate dans
des formes rectangulaires,
I'étaler et la mettre au
réfrigérateur 24 heures.

5. Ajouter le beurre jusqu'au
milieu de la pate.

6. Faire un tour simple et

laisser reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

7. Faire un deuxieme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

8. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer au
réfrigérateur 30 minutes.

9. Etalerla pate feuilletée
danoise a l'aide d'un

rouleau o pdatisserie sur une
épaisseur de 3 mm.

10. Decouper des triangles
de 15 cm de hauteur et 8 de
large.

1. Rouler en forme de
croissant.

12. Laisser doubler de volume
et badigeonner avec l'ceuf
battu.

13. Cuire pendant 30 minutes
au four a 170 °C.

Gelée au yuzu et au
citron

490 g Purée de yuzu
130 g Puree de citron
10 g Pectine jaune

10 g Agar

80 g Sirop de glucose
220 g Sucre

60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer la purée
de fruits avec le sirop de
glucose et I'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le mélange
atteint 40 C, gjouter le
reste du sucre mélangé avec
la pectine jaune.

3. Ajouter le jus de citron
et poursuivre la cuisson
pendant une minute.
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Gateau éponge au
Yaourt Culinaire
Quescrem et au
yuzu

70 g Sucre
10 g Gelatine
597 g Yaourt Culinaire
Quescrem
100 g Puree de yuzu
250 g Creme

Préparation

1. Faire chauffer la purée
d'yuzu avec le sucre jusqu'a
ébullition.

2. Ajouter les feuilles de
gélatine et bien dissoudre.
3. Verser le meélange sur le
Yaourt Culinaire Quescrem.
4. Ajouter la creme froide et
meélanger avec le mixeur.

5. Laisser au réfrigérateur
pendant 6 heures et
assembler.



Yaourt Culinaire
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ROULE NEW YORK A
LA NOIX DE COCO ET A
LANANAS

Composition
Pate feuilletée

Garniture de Quescrem
Plus & la noix de coco et a
I'ananas

Assemblage

Etaler la pate feuilletée sur 3
mm d'épaisseur.

Découper des bandes de 25
cm de long et 2 de large.
Rouler en laissant un cercle
de 8 cm de diamétre.

Placer a l'intérieur de moules
meétalliques ronds de 10 cm
de cote recouverts de papier
sulfurise.

Laisser fermenter jusqu'a

ce qu'ils aient doublé de
volume et badigeonner
d'ceuf battu.

Cuire pendant 30 minutes
au four a 170 2C avec une
plaque au-dessus et une en
dessous du moule.

Une fois la piece refroidie, la
remplir avec le mélange de
Quescrem Plus, de noix de
coco et d'ananas.

Pate feuilletée

550 g Farine (300 W)
80 g Sucre
10 g Sel
60 g Beurre
20 g Levure
160 g Eau
120 g GEuf

330 g Graisse d laminer
pour 1000 g de pate

Préparation

1. Pétrir la farine, la levure,
le sel, le sucre et l'eau
pendant environ 10 minutes.
2. Ajouter le beurre lorsqu'un
bon réseau de gluten se
forme. Pétrir 18 minutes

au total jusqu'a ce que le
melange soit incorpore.

3. Répartir la pbte dans

des formes rectangulaires,
I'étaler et la mettre au
réfrigérateur 24 heures.
Ajouter le beurre en tranches
jusgu'au milieu de la pate.
4. Faire un tour simple et
laisser reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

5. Faire un deuxieme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

6. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer au
réfrigérateur 30 minutes.

7. Etaler et former les
nmorceaux souhaites.
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Gelée a la noix de
coco et a l'ananas

160 g Purée de noix de
coco
150 g Puree d'ananas
5 g Pectine jaune
5 g Agar
85 g Sirop de glucose
65 g Sucre
30 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer les purees
de fruits avec le sirop de
glucose et l'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
reste du sucre meélange avec
la pectine jaune.

3. Ajouter la purée de citron
et poursuivre la cuisson
pendant une minute.

Garniture Quescrem
Plus avec de
I'ananas et de la
noix de coco

800 g Quescrem Plus
200 g Gelée d'ananas et de
noix de coco

Préparation

1. Meélanger tous les
ingrédients dans un bol et
les placer dans une poche @
douille.



Plus
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ROULE NEW YORK
AUX FRAISES ET AUX
FRAMBOISES

Composition
Pate feuilletée

Garniture Quescrem Plus,
fraises et framboises

Assemblage

Etaler la pate feuilletée sur 4
mm d'épaisseur.

Découper des bandes de 25
cm de long et 3 de large.
Rouler et laisser un cercle de
8 cm de diametre.

Mettre & l'intérieur de
moules méetalliques ronds de
10 cm de coté recouverts de
papier sulfurise.

Laisser fermenter jusqu'a

ce qu'ils aient doublé de
volume et badigeonner
d'ceuf battu.

Cuire pendant 30 minutes
au four a 170 eC avec une
plaque au-dessus et une en
dessous du moule.

Une fois la piece refroidie,

la remplir avec le melange
de Quescrem Plus et de
framboises.

Terminer en décorant le
dessus de la preparation
avec le géteau éponge.

Pate feuilletée

550 g Farine (300 W)
80 g Sucre
10 g Sel
60 g Beurre
20 g Levure
160 g Eau
120 g GEuf
330 g Graisse d laminer
pour 1000 g de pate

Préparation

1. Pétrir la farine, la levure,
le sel, le sucre et l'eau
pendant environ 10 minutes.
2. Lorsque nous avons

un bon réseau de gluten,
ajouter le beurre.

3. Pétrir 18 minutes au total
jusgu'a ce que le melange
soit incorporé.

4. Reépartir la pdte dans
des formes rectangulaires,
I'etaler et la mettre au
réfrigérateur 24 heures.

5. Ajouter le beurre en
tranches jusqu'au milieu de
la pdte.

6. Faire un tour simple et
laisser reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

7. Faire un deuxieme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

8. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer au
réfrigérateur 30 minutes.

9. Etaler et former les
nmorceaux souhaites.

52

Garniture Quescrem
Plus, fraises et
framboises

800 g Quescrem Plus

200 g Gelée de fraises et de
framboises

Préparation

1. Mélanger tous les
ingredients dans un bol.

2. Placer dans des moules
hemispheres en silicone de 5
cm de diametre et congeler.

Gelée de fraises et
de framboises

490 g Purée de fraise
130 g Purée de framboises
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose
220 g Sucre
60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer la puree
de fruits avec le sirop de
glucose et l'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
reste du sucre mélange avec
la pectine jaune.

3. Ajouter le jus de citron
et poursuivre la cuisson une
minute.
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ROULE NEW YORK AU
YUZU ET AU CITRON

Composition
Pate feuilletée

Garniture au Quescrem Plus,
au yuzu et au citron

Assemblage

Etaler la pate feuilletée sur 4
mm d'épaisseur.

Découper des bandes de 25
cm de long et 3 de large.
Rouler en laissant un cercle
de 8 cm de diamétre.

Placer a l'intérieur de moules
meétalliques ronds de 10 cm
de cote recouverts de papier
sulfurise.

Laisser fermenter jusqu'a

ce qu'ils aient doublé de
volume et badigeonner
d'ceuf battu.

Cuire pendant 30 minutes
au four a 170 2C avec une
plaque au-dessus et une en
dessous du moule.

Une fois la piece refroidie,

la remplir avec le mélange
de Quescrem Plus, yuzu et
citron.

Terminer en décorant le
dessus de la préparation
avec le gateau éponge.

Pate feuilletée

550 g Farine (300 W)
80 g Sucre
10 g Sel
60 g Beurre
20 g Levure
160 g Eau
120 g GEuf

330 g Graisse da laminer pour
1000 g de pdéte

Préparation

1. Commencer par pétrir
la farine, la levure, le sel,

le sucre et I'eau environ
pendant 10 minutes.

2. Lorsque nous avons

un bon réseau de gluten,
ajouter le beurre.

3. Continuez & pétrir 18
minutes au total jusqu'a
ce que le mélange soit
incorpore.

4. Répartir la p&te dans
des formes rectangulaires,
I'étaler et la mettre au
réfrigérateur 24 heures.

5. Ajouter le beurre en
tranches jusqu'au milieu de
la pate.

6. Faire un tour simple et
laisser reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

7. Faire un deuxieme tour
simple et laisser reposer 30
minutes de plus.

8. Faire un troisieme tour
simple et laisser reposer au
refrigérateur 30 minutes.
9. Etaler et former les
morceaux souhaites.
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Gelée au yuzu et au
citron

490 g Pureée de yuzu
130 g Puree de citron
10 g Pectine jaune

10 g Agar

80 g Sirop de glucose
220 g Sucre

60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer les purees
de fruits avec le sirop de
glucose, le dextrose et I'agar
dans une casserole.

2. Lorsque le melange
atteint 40 °C, gjouter le
reste du sucre meélange avec
la pectine jaune.

3. Ajouter le jus de citron

et poursuivre la cuisson
pendant une minute

Garniture au
Quescrem Plus, au
yuzu et au citron

800 g Quescrem Plus

200 g Gelée au yuzu et au
citron

Préparation

1. Mélanger tous les
ingredients dans un bol et
les placer dans une poche ¢
douille.



Plus
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ROULE A LA BETTERAVE
ET AU KEFIR

Composition
Gateau a la plancha salé

Garniture au Quescrem Kéfir
et a la betterave

Betterave marinée
Feuilles de menthe

Assemblage

Remplir le gbteau avec le
meélange de Quescrem Kéfir
et la purée de betterave.
Rouler le gateau en faisant
attention & ne pas le casser
et en veillant & ce qu'il soit
bien serre.

Couper des morceaux de 4
cm de large.

Mettre la garniture dans une
poche a douille avec une
buse en forme d'étoile et
['utiliser comme décoration.
Terminer avec la betterave
marinée et une feuille de
menthe.

Gateau a la plancha
salé

400 g Blancs d'ceufs
80 g Sucre
280 g Jaune d'ceuf
125 g Pureée de betteraves
50 g Sirop de glucose
200 g Farine en vrac (90 °W)
5 g Levure chimique
20 g Sel

Préparation

1. Monter les blancs d'ceufs
en neige avec le sucre.

2. Par ailleurs, mélanger les
jaunes et la purée, le sel et
le glucose.

3. Ajouter la farine et
melanger ¢ l'aide d'un fouet.
4. Mélanger les blancs
d'ceufs. Verser 700 g par
plaque de 60 x 40.

5. Cuire au four a 220 °C.

Garniture au
Quescrem Kéfir et a
la betterave

300 g Quescrem Kéfir
80 g Betterave cuite

Préparation

1. Mixer les betteraves
cuites jusqu'a obtenir une
purée sans grumeaux.

2. Mélanger le Quescrem
Kéfir et la purée de
betterave.
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Betterave marinée

10 Betterave
100 g Eau de cuisson des
betteraves
500 g Vinaigre de vin blanc
125 g Sucre
c. d Sel
soupe
c. & Aneth séche
soupe

Préparation

1. Laver la betterave pour
éliminer toute trace de terre.
2. Remplir une casserole
d'eau sur le feu et quand elle
commence a bouillir, ajouter
la betterave et faire cuire
jusgu'a ce qu'elle soit tendre
(environ 30 minutes).

3. Retirer la betterave sans
jeter l'eau de cuisson et la
laisser refroidir.

4. Eplucher la betterave et
la couper a l'aide d'une rape.
5. Mettre I'eau de cuisson,
le vinaigre, le sucre, le sel et
l'aneth dans une casserole.
6. A ébullition, retirer du feu
et mélanger sur la betterave
rapee.

7. Réserver et mettre

au réfrigérateur une fois
refroidie.
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ROULE A LA ROQUETTE
ET AU QUESCREM BIO

Composition
Gateau vert salé

Garniture a la Quescrem bio
et & la roquette

Feuilles de roquette

Assemblage

Remplir le gbteau avec le
melange de Quescrem Bio et
la purée de roquette.

Rouler le g&teau en faisant
attention a ne pas le casser
et en veillant a ce qu'il soit
bien serré.

Couper des morceaux de 4
cm de large.

Mettre la garniture dans une
poche a douille avec une
buse en forme d'étoile et
l'utiliser comme décoration.
Terminer par une feuille

de roquette en guise de
decoration.

Gdateau vert salé

400 g Blancs d'ceufs
80 g Sucre
280 g Jaune d'ceuf
125 g Purée de roquette
50 g Sirop de glucose
200 g Farine en vrac (90
oW)
5 g Levure chimique
20 g Sel

Préparation

1. Monter les blancs d'ceufs

en neige avec le sucre.

2. Par ailleurs, melanger les
jaunes et la purée, le sel et

le glucose.
3. Ajouter la farine et

meélanger ¢ l'aide d'un fouet.

4. Meélanger les blancs
d'ceufs. Verser 700 g par
plague de 60 x 40.

5. Cuire au four a 220 °C.
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Garniture a la
Quescrem bio et a
la roquette

300 g Quescrem Bio
100 g Roquette
70 g Eau

Préparation

1. Faire une purée avec la
roquette et l'eau.

2. Mélanger la puree et le
Quescrem Bio.
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ROULE A LA TOMATE ET
AU QUESCREM REGULAR

Composition
Gateau salé a la tomate

Garniture de Quescrem
Regular et de tomate

Concassé de tomates

Assemblage

Garnir le gteau avec le
melange de Quescrem
Regular et la sauce tomate.
Rouler le g&teau en faisant
attention a ne pas le casser
et en veillant a ce qu'il soit
bien serré.

Couper des morceaux de 4
cm de large.

Mettre la garniture dans une
poche a douille munie d'une
buse cannelee et I'utiliser
comme décoration.
Terminer avec un peu de
concassé de tomates et une
feuille de basilic.

Gateau salé a la
tomate

400 g Blancs d'ceufs
80 g Sucre
280 g Jaune d'ceuf
125 g Sauce tomate frite
50 g Sirop de glucose
200 g Farine en vrac (90
9\/\/>
5 g Levure chimique
20 g Sel

Préparation

1. Monter les blancs d'ceufs
en neige avec le sucre.

2. Par ailleurs, mélanger les
jaunes et la sauce tomate, le
sel et le glucose.

3. Ajouter la farine et
meélanger ¢ l'aide d'un fouet.
4. Melanger les blancs
d'ceufs. Verser 700 g par
plaque de 60 x 40.

5. Cuire au four a 220 °C.
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Garniture de
Quescrem Regular
et de sauce tomate

300 g Quescrem Regular
100 g Sauce tomate frite

Préparation

1. Tres bien melanger la
tomate et le Quescrem
Regular et réserver.
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Préparations

Sirop de menthe

300 g Sucre
500 g Eau
200 g Eau de menthe

Préparation

1. Mettre le sucre et I'eau
dans une casserole et porter a
ébullition.

2. Ensuite, ajouter le mélange
précédent et I'eau de menthe
dans un bol.

Sirop de Malibu

300 g Sucre roux
600 g Eau
100 g Malibu

Préparation

1. Mélanger le sucre, l'eau et
porter & ébullition. Ajoutet le
Malibu.

Eau de menthe

150 g Feuilles de menthe
100 g Eau froide bouillante
(eau et glacons)
100 g Eau
c/n Glace

Préparation

1. Porter l'eau & ébullition
dans une casserole.

2. Blanchir les feuilles de men-
the pendant 20 secondes et
couper la cuisson avec de l'eau
et de la glace.

3. Egoutter et mixer au
Thermomix jusqu'a obtenir un
liquide fin et homogene.

4. Mélanger avec les deux
eaux restantes.

5. Passer au tamis fin et pres-
Ser pour récupeérer un maxi-
mum d'eau de menthe.

6. Réserver au réfrigérateur.

Base de biscuit

200 g Farine (90 W)
200 g Beurre

200 g Sucre
200 g Farine d'amande
132 g Beurre de cacao

Préparation

1. Mélanger tous les ingré-
dients dans un mixeur ¢ l'aide
d'un fouet.

2. Préchauffer le four & 200
°C.

3. Cuire pendant 12 minutes
au four & 180 <C.

4. Remuer et séparer.

5. Une fois froid, mélanger
pour 150 g de biscuit et utiliser
25 g de beurre de cacao
fondu.

Gdteau aux amandes

310 g Blancs d'ceufs
200 g Jaunes d'ceufs
210 g Sucre

190 g Amandes moulues
100 g Farine tendre

Préparation

1. Monter les blancs d'ceufs en
neige avec le sucre.

2. Lorsque la meringue est
préte, ajouter les jaunes d'ceufs
et mélanger sans trop d'effort.
3. Mélanger la poudre
d'amandes et la farine en re-
muant délicatement pour que
le mélange ne descende pas.
4. Disposer des plaques de 60
x 40 cm & 900 g.

5. Cuire ¢ 220 °C.

Génoise

300 g Blancs d'ceufs
250 g Sucre

185 g Jaune d'ceuf

25 g Eau

60 g Amidon de maiis
180 g Farine tendre

Préparation

1. Monter les blancs d'ceufs en
neige avec le sucre.

2. Lorsque la meringue est

préte, ajouter les jaunes d'ceufs
meélangés a I'eau. Mélanger
sans trop d'effort.

3. Tamiser ensuite la farine
melangee & la maizena et
l'ajouter a la pate.

4. Mélanger en remuant dou-
cement pour que le mélange
ne descende pas.

5. Disposer des plaques de
60 x 40 cm & 700 g. Cuire a
240 °C.

Gateau Gioconda

175 g Sucre glace
175 g Poudre d'amandes
250 g GEuf
50 g Farine tendre
40 g Beurre
325 g Blancs d'ceufs
80 g Sucre
Marbré

100 g Beurre

100 g Sucre glace

100 g Farine

100 g Blancs d'ceufs
c. a Colorant

soupe

Préparation

Pour le marbrage

1. Mélanger tous les ingré-
dients avec le beurre mou
jusqu'a obtenir un melange
homogéene.

2. Placer au fond de la plaque
ou sera cuit le gbteau et sur
un Silpat ou du papier sulfurise
¢ l'aide d'une spatule & dents
carrees.

3. Faire le marbrage souhaité
¢ l'aide d'un grattoir.

Pour la Gioconda

1. Mélanger le sucre mou-

lu et les amandes finement
moulues et broyer & nouveau
le mélange dans le robot culi-
naire ou le Thermomix jusqu'd
obtenir une poudre fine.

2. Ajouter ensuite la farine



tamisée & ce mélange.

3. Ajouter apres les ceufs et
les fouetter au KitchenAid 5
minutes.

4. Faire fondre le beurre et
ajouter un peu du meélange
précédent au beurre. Bien
meélanger et gjouter le compo-
sant ¢ la pate précédente.

5. Par ailleurs, faire une me-
ringue avec les blancs d'ceufs
et le sucre qui sera mélange

a la pdte précédente en deux
fois pour que le mélange ne
descende pas trop.

6. Disposer 800 g par plaque
de 60 x 40 cm. Cuire & 220
°C.

7. Ala sortie du four, avec le
gdteau encore chaud, sau-
poudrer de noix de coco rapée
sur tout le dessus. Cela l'aidera
a se maintenir en place.

Gdateau moelleux a la
noix de coco

312 g Blanc d'ceuf (1)
173 g Trehalose
152 g Sucre glace
152 g Noix de coco répée
sechee
70 g Farine (400 W)
100 g Blanc d'ceuf (2)
35 g Purée de noix de coco

Préparation

1. Tamiser la farine avec le
sucre glace et ajouter la noix
de coco rapée (mélange 1).

2. Monter les 312 g de blancs
d'ceufs (1) avec le Tréhalose.

3. Ajouter les blancs d'ceufs (2)
et la purée de noix de coco au
meélange 1.

4. Ajouter la meringue au
mélange précédent.

5. Peser des plaques de 60 x
40 cm avec 900 g. Etaler & la
spatule et cuire & 220°C.

Gdteau madeleine et
ananas

200 g Sucre roux
80 g Sucre inverti
5 g Zeste de citron rGpé
236 g CEufs
60 g Amandes finement
moulues

175 g Farine
2 g Vanille
6 g Levure chimique
156 g Beurre
80 g Huile d'olive
120 g Ananas réti (Brunoise)

Préparation

1. Mélanger la cassonade, le
sucre inverti, le zeste de citron
et les ceufs.

2. Ajouter I'nuile d'olive en un
mince filet tout en fouettant.
3. Mélanger la farine, les
amandes, la levure chimique
et la vanille.

4. Tamiser et ajouter la pré-
paration précédente.

5. Incorporer le beurre fondu
et chaud.

6. Etaler sur une plaque de 60
x 40 cm et eétaler les mor-
ceaux d'ananas sur la couche
supérieure.

7. Cuire & 180 °C.

Gelée de noix de coco

310 g Purée de noix de coco
5 g Pectine jaune
5 g Agar

85 g Sirop de glucose

65 g Sucre

30 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer la purée

de noix de coco, le sirop de
glucose et I'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le mélange atteint
40 °C, gjouter le reste du
sucre melange avec la pectine
jaune.

3. Ajouter la purée de citron
et poursuivre la cuisson une
minute.

Gelée de menthe

602 g Eau de menthe
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose
90 g Dextrose

130 g Sucre
78 g Jus de citron

Préparation
1. Faire chauffer I'eau de
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menthe avec le sirop de
glucose, le dextrose et I'agar
dans une casserole.

2. Lorsque le mélange atteint
40 °C, gjouter le reste du
sucre mélangé avec la pectine
jaune.

3. Ajouter le jus de citron et
poursuivre la cuisson pendant
une minute.

Gelée de menthe (2)

25 g Purée de citron
105 g Eau de menthe (1)
5 g Pectine jaune
5 g Agar
85 g Sirop de glucose
65 g Sucre
230 g Eau de menthe (2)

Préparation

1. Faire chauffer la purée de
citron et I'eau de menthe (1), le
sirop de glucose et I'agar dans
une casserole.

2. Lorsque le mélange atteint
40 °C, ajouter le reste du sucre
melange d la pectine jaune et
continuer jusqu'a ebullition.

3. Retirer de la source de
chaleur et gjouter l'eau de
menthe (2).

4. Refroidir.

Gelée d'ananas et de noix
de coco

310 g Purée de noix de coco
310 g Purée d'ananas
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose
90 g Dextrose
130 g Sucre
60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer les purées de
fruits avec le sirop de glucose,
le dextrose et l'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le mélange atteint
40 °C, ajouter le reste du
sucre mélangé avec la pectine
jaune.

3. Ajouter le jus de citron

et poursuivre la cuisson une
minute.

Gelée de framboises



490 g Purée de fraise
130 g Purée de framboises
10 g Pectine jaune
10 g Agar
80 g Sirop de glucose
90 g Dextrose
130 g Sucre
60 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer les purées de
fruits avec le sirop de glucose,
le dextrose et I'agar dans une
casserole.

2. Lorsque le mélange atteint
40 °C, gjouter le reste du
sucre meélangé avec la pectine
jaune. Ajouter le jus de citron
et poursuivre la cuisson une
minute.

Gelée de fraises et de
framboises

215 g Purée de fraise

95 g Purée de framboises
5 g Pectine jaune
5 g Agar

85 g Sirop de glucose

65 g Sucre

30 g Jus de citron

Préparation

1. Faire chauffer la purée de
fruits et le sirop de glucose et
l'agar dans une casserole.

2. Ajouter le reste du sucre
mélangé d la pectine lorsque
le mélange atteint 40 °C.

3. Ajouter la purée de citron
et poursuivre la cuisson une
minute.

Gélatine de framboise

252 g Purée de fraise
108 g Purée de framboises
130 g Sucre

10 g Feuilles de gélatine

Préparation

1. Faire tremper les feuilles de
gélatine dans de l'eau froide.
2. Faire chauffer 200 g

de purée de fraises avec le
sucre. Egoutter les feuilles

de gélatine et les dissoudre
dans la purée que nous avons
chauffee.

3. Verser ensuite sur le reste
des purées.

Pulvérisation

700 g Chocolat blanc

300 g Beurre de cacao
c. a Colorant

soupe

Préparation

1. Faire fondre le chocolat de
couverture & 45 °C.

2. Par dilleurs, faire fondre le
beurre de cacao & 45 °C.

3. Mélanger le beurre de ca-
cao, le chocolat de couverture
et le colorant alimentaire vert.

Ananas réti (Brunoise)

1 Ananas frais entier
125 g Sucre
50 g Cannelle
80 g Malibu
0,3 g Clou
0,5 g Gingembre
100 g Eau

Préparation

1. Nettoyer I'ananas, retirer la
peau et les éventuelles taches
noires qui pourraient rester.

2. Couper en brunoise,
caraméliser dans une poéle,

a l'aide du sucre et deglacer
avec le Malibu. Cuire jusqu'a
ce que tout l'alcool se soit
eévapore.

3. Ajouter 100 g d'eau et les
épices. Couvrir d'une feuille de
papier aluminium et cuire 30
minutes au four & 180 2C.

Pate brisée

132 g Sucre glace

270 g Beurre 82 % MG
60 g CEufs

535 g Farine (90 W)

Préparation

1. Mélanger le sucre glace et
le beurre dans I'assembleur &
I'aide du fouet.

2. Ajouter les ceufs, laisser
meélanger et ajouter pour finir
la farine en essayant de faire
le moins d'effort possible.

3. Laisser reposer au froid

au moins six heures avant de
I'étaler.

4. Découper avec les moules
ovales en métal, placer entre
deux Silpat et faire cuire pen-

67

dant 12 minutes a 170 °C.

Pate a choux

85 g Lait
85 g Eau
75 g Beurre
3 g Sel
3 g Sucre
95 g Farine tendre
160 g CEufs

Préparation

1. Faire bouillir le lait, I'eau, le
beurre, le sel et le sucre.

2. Ajouter la farine et blanchir
jusqu'a ce gqu'elle se détache
des parois.

3. Mettre la pdte dans un
batteur avec foyer et ajouter
les ceufs petit & petit.

4. Travailler 5 minutes pour
obtenir un produit bien me-
langé.

Fondant

1000 g Sucre
300 g Eau
150 g Glucose
c. & Colorant (liposoluble)
soupe

Préparation

1. Placer le sucre et I'eau
dans une casserole. Ajouter
ensuite le glucose et porter la
préparation a 113 °C.

2. Une fois cette température
atteinte, placer la casserole
dans un bain-marie inverse
pour arréter la cuisson.

3. Verser la préparation

dans le bol d'un batteur,
commencer ¢ la fouetter &
l'aide du fouet du batteur et
ajouter le colorant.

4. Refroidir la préparation
jusgu'a ce qu'elle atteigne
environ 40°C.

5. La température idéale pour
le glagage est de 35 °C ¢ 40
oC.
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