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patisserie - Yloit

Perle noire

= 4 - Biscuit viennois ]
- -
- -
- -~
- L]
- . . L]
- 2 - Bavaroise vanille -
- -
- -
= 1-Biscuit rayé ™

A S

5 - Creme chiboust

aprés passage au froid
A INGREDIENTS (2 baches diam 8 cm) A REALISATION
Appareil & décor pour biscuit viennois Appareil a décor pour biscuit viennois
Beurre 1009 - Mettre le beurre en pommade.
Sucre 100g - Mélanger le sucre, les blancs et la farine.
Blancs 1009 - Colorer selon utilisation.
Farine 1009 - Tracer des trait r une feuille silpat avec la régl écia-
Colorant violet Qs cer des traits sur une feuille silpat avec la régle spéci

le, coté petites dents.
Biscuit viennois - Congeler et dresser le biscuit (650 g par feuille).
Poudre d’amandes 200 g - Cuire sur plaques doublées & 240°C environ 7 min.
Sucre 200 g . - .
Jaunes 95 g Biscuit viennois )
Eufs 165 g - Monter ensemble les jaunes, le sucre, les ceufs et la
Blancs 360 g poudre d’amandes.
Sucre 125¢g - Monter les blancs et les serrer avec le sucre.
Farine 160 g - Mélanger délicatement les jaunes, les blancs et la farine.
Bavaroise vanille Bavaroise vanille
Lait 400 g - Fendre les gousses et les laisser infuser dans le lait.
Sucre 150 ¢ - Verser le lait bouillant sur les jaunes blanchis avec le sucre.
Jaunes o 1009 - Cuire a 85°C.
Fef“”es de ge,latme 129 - Ajouter la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.
Creme fouettée 350 g Chinoi
Gousses de vanille 2 - hinoiser. P . .
- Au début de la gélification, mélanger délicatement la
Mousse mares créme fouettée.
Lait 509 R
Sucre 60g Mousse mires
Pulpe de mdres 350 g - Faire chauffer le lait pour dissoudre le sucre et la gélatine
Feuilles de gé}latine 4 préalablement ramollie dans I'eau froide.
Créme fouettee 4509 - Au début de la gélification, ajouter la pulpe de mires.
Mares billes - Mélanger délicatement la creme fouettée.
Mdres surgelées 400 g Mares billes
Chiboust vanille - Les faire macérer dans un peu d’'alcool de framboise.
Lait 500 g . .
Jaunes 120 g Chiboust vanille
Sucre 50 g - Blanchir les jaunes et le sucre.
Poudre a créme 459 - Ajouter la poudre & créme.
Feuilles de gélatine 3 - Verser sur le mélange le lait bouillant et cuire comme une
Blancs 2109 créme patissiére.
Sucre 2009 - Mélanger la gélatine ramollie dans I'eau froide et la vanille.
Eau 759 - Réaliser simultanément une meringue italienne : verser le
Vanille . ) N o Lo X
sucre cuit dans I'eau a 118°C sur les blancs brisés puis

Sirop lourd monter.
Eau 1000 g - Mélanger a chaud les deux appareils.
Sucre 850 g .
Trimoline 350 g Sirop lourd

Vanille liquide Qs - Faire bouillir les ingrédients et incorporer la vanille.



W ﬁg‘fﬁ patisserie - Noé/l

Roussillon

3 - Macaronade

1 - Génoise

/ %

5 - Appareil a tulipes 4 - Glagage chocolat
apres passage au froid

A INGREDIENTS (2 biiches diam 8 cm) A REALISATION

Génoise mousseline Génoise mousseline

Eufs 500¢ - Mélanger les ceufs, les jaunes et le sucre.
Jaunes 1609 - Chauffer & 55°C.

Sucre 2259

- Monter au mélangeur.

EZ:SE 1323 - Mélanger avec une spatule ou une écumoire la farine
tamisée avec la fécule.
Ganache abricot - Dresser 2 plaques de 500 g.
Créme 200 g - Cuire & 240°C pendant 7 min.
Pulpe d'abricot 800 g
Glucose 300g Ganache abricot
Couverture extra bitter 500 g - Faire bouillir la creme avec la pulpe et le glucose.
Couverture lactée 200 g - Verser sur les couvertures fondues.
Beurre 2609 - Lisser et ajouter le beurre pommade et le kirsch.
Kirsch 309
Appareil a tulipes
Appareil a tulipes - Tamiser ensemble le sucre glace et la farine.
Sucre glace 270 g - Mélanger les blancs et le beurre fondu.
gf::]n; ;gg g - Dresser a I'aide d’un pochoir sur feuille plastique.
Beurre fondu 50 g - De(;orer avec cette méme pate colorée au cacao ou au
café.
Abricots caramélisés - Cuire a 240°C pendant 4 min.
Abricots 600 g i L
Beurre 40g Abricots caramelises
Sucre 80 g - Faire un caramel avec le beurre et le sucre.
- Mélanger les oreillons égouttés et émincés.
Macaronade
Pate d’'amandes crue (50%) 500 g Macaronade
Blancs oS - Ramollir la pate d’amandes avec du blanc d'ceuf.
- Dresser 2 rectangles.
Glagage chocolat (poivre) - Cuire & 200°C environ 5 min.
Pate a glacer 500 g
Couverture 759 Glagage chocolat (poivre)
Créme 200 g - Faire fondre la pate a glacer et la couverture.
zllrfcpolsoeurd 1;2 g - Faire bouillir la creme.
Poivre noir 19 - Laisser infuser les poivres dans la créeme bouillante.
Poivre blanc 1g - Verser sur les chocolats fondus.
Jamaique 1g - Mélanger le sirop et le glucose.

Cayenne 1g - Utiliser & 35°C.



patisserie - Chandeleur

A INGREDIENTS
Pate a beignets

Farine 1000 g
Levure chimique 259
Eufs 400 g
Beurre fondu froid 200 g
Sel 10g
Sucre 150 g
Rhum 409
Vanille Qs
Creme anglaise

Lait 1000 g
Jaunes 180 g
Sucre 300 g
Vanille Qs

A REALISATION

Pate a beignets

- Mélanger les ingrédients jusqu’a I'obtention d’'une pate ferme
(incorporer le rhum a la fin).

- Abaisser a 2 mm d'épaisseur et découper en coeur ou en
losange.

- Cuire a la friture (180° C).

- Poudrer de sucre glace, de cacao poudre ou d’'un mélange
des deux.

A INGREDIENTS
Pate a crépes

Farine 1100 g
Eufs 600 g
Sel 15¢g
Eau 2000 g
Poudre de lait 180 g
Sucre 250 g
Huile 500 g
Malibu 5049
Sauce mandarine

Pulpe 250 g
Fécule 59

A REALISATION

Pate a crépes

- Mélanger les ingrédients, sauf I'huile, au fouet sans faire de
grumeaux.

- Laisser reposer plusieurs heures.

- Mélanger I'huile et le malibu.

- Faire des crépes tres fines.

Sauce mandarine
- Porter a ébullition la pulpe et la fécule.

Beignet

Crépe estivale

Créme anglaise

- Verser le lait bouillant sur les jaunes blanchis avec le
sucre.

- Pasteuriser a 85°C.

- Parfumer et refroidir rapidement.

Finition
- Dresser un peu de creme anglaise sur assiette et disposer
un ou deux beignets (selon la taille).

Finition

- Plier les crépes.

- Dresser de la sauce mandarine.

- Décorer avec des rondelles de banane, une tranche
d’ananas et une feuille de menthe.



patisserie - Péques

Ceylan

5 - Appareil a pistolet
aprés passage au froid

¥

4 - Bavarois au thé (le lisser)

3 - Biscuit sans farine

1 - Biscuit sans farine

A INGREDIENTS (4 entremets diam 22, H 3,5) A PREPARATION
Biscuit chocolat sans farine Biscuit chocolat sans farine
Blancs 375¢ - Monter les blancs et les serrer avec le sucre.
Sucre 225¢ - Monter les jaunes avec le sucre.
Jaunes 300g - Mélanger les 2 masses en versant le cacao poudre
Sucre 225¢g tamisé.
Cacao poudre 1359 - Cuire a four chaud.
Mousse chocolat Mousse chocolat
Créme fouettée 1000 g - Monter la créeme.
Sirop 150 g - Mélanger le sirop.
Couverture ameére 600 g - Tenir la couverture a 45°C.
- Mélanger vivement 2 cornes de créme fouettée dans
Bavarois au thé la couverture, puis le reste délicatement.
Lait 500 g
Thé 15¢g Bavarois au thé
Jaunes 200 g - Faire bouillir le lait.
Feuilles de gélatine 25¢9 - Laisser infuser le thé.
Créme fouettée 1000 g - Verser sur les jaunes blanchis avec le sucre.
Sucre 100 g - Au début de la gélification, mélanger délicatement la

creme fouettée.
Appareil a pistolet
Couverture noire 500 g Appareil a pistolet
Beurre de cacao 250 g - Faire fondre et mélanger.
- Utiliser a environ 40°C.



patisserie - Paques

Chococitron

6 - Glagcage ganache
apres passage au froid

¥

5 - Biscuit viennois chocolat

4 - Creme citron

3 - Biscuit viennois chocolat

1 - Biscuit viennois chocolat chablonné '

L] T

A INGREDIENTS (entremets en cadre de 56 x 36, 4 cm) A PREPARATION
Biscuit viennois chocolat Biscuit viennois chocolat
Sucre 300 g - Monter ensemble le sucre, la poudre d’amandes, les
Poudre d’'amandes 300 g jaunes et les ceufs.
Jaunes 150 g - Meringuer les blancs avec le reste du sucre.
CEufs 250 g - Tamiser la farine avec le cacao poudre.
Blancs 540 g - Mélanger délicatement avec une écumoire.
Sucre 190 g - Dresser 3 feuilles de 600 g.
Farine 190 g - Cuire a 240°C pendant 7 min.
Cacao poudre 60 g

Creme citron
Créme citron - Mettre les 4 ingrédients dans un cul de poule.
Jus de citron 300 g - Chauffer au bain-marie.
Sucre 300 g - Finir la cuisson dans la casserole, jusqu’a ébullition.
Beurre 300 g
CEufs 300 g Ganache

- Verser la créme bouillante sur le chocolat rapé ou
Ganache fondu.
Chocolat de laboratoire 1500 g - Lisser.
Créme 1500 g - Mélanger le beurre pasteurisé coupé en cubes.
Beurre 3759

Ganache glacage
Ganache glacage - Faire bouillir la créme et le glucose.
Créme 500 g - Verser sur la couverture noire fondue.
Glucose 100 g

Couverture noire 400 g



patisserie - féte des meres

N b ;
2LEEE————  Président

7 - Glagage cassis apres passage au froid
6 - Lissage avec mousse cassis

¥

5 - Biscuit viennois

3 - Biscuit viennois
2 - Mousse cassis

1 - Biscuit viennois

%

Mousse cassis

A INGREDIENTS (4 entremets diam 20, H 6) A PREPARATION

Biscuit viennois Biscuit viennois

Poudre d’'amandes 200 g - Monter ensemble les jaunes, le sucre, les ceufs et la
Sucre 200 g poudre d’amandes.

Jaunes 959 - Monter les blancs, les serrer avec le sucre.

CEufs 1659 - Mélanger délicatement les jaunes, les blancs et la
Blancs 360 g farine.

Sucre 1259 - Dresser 2 feuilles de 650 g.

Farine 160 g - Cuire a 240°C pendant 7 min.

Mousse cassis Mousse cassis

Pulpe de cassis 1000 g - Faire tiédir une partie de la pulpe de cassis pour dis-
Sucre semoule 300 g soudre le sucre et la gélatine préalablement ramollie
Feuilles de gélatine 309 dans I'eau froide.

Créme fouettée 1000 g - Au début de la gélification, mélanger délicatement la

créme fouettée.
Mousse passion

Pulpe de passion 500 g Mousse passion

Sucre 1259 - Faire tiédir une partie de la pulpe de passion pour
Feuilles de gélatine 15¢g dissoudre le sucre et la gélatine préalablement
Meringue italienne 150 g ramollie dans I'eau froide.

Créme fouettée 500 g - Au début de la gélification, mélanger délicatement la

créme fouettée et la meringue italienne.
Glagage cassis

Eau 150 g Glagage cassis

Sucre 150 g - Mélanger le sucre et la gelée décor neutre.
Gelée décor 69 - Mélanger I'eau et la pulpe de cassis.
Pulpe de cassis 200 g - Porter a ébullition sans cesser de remuer.

- Utiliser a 35°C environ.



patisserie - féte des meéres

6 - Glacage gelée exotique
apres passage au froid

5 - Mousse Gewurtzstraminer l

(la lisser) /

4 - Biscuit viennois

3 - Mousse Gewurtzstraminer

DS et mélange de fruits
- g

2 - Biscuit viennois

1 - Biscuits superposés (les coller
avec de la framboise pépin)

Verger du roi

A INGREDIENTS

(5 entremets diam 14, 16, 18, 20, 22, H 4)

Biscuit viennois

Poudre d’amandes 200 g
Sucre 2009
Jaunes 95¢
CEufs 165¢g
Blancs 360 g
Sucre 125¢g
Farine 160 g
Mousse au Gewurtzstraminer
Gewurtzstraminer 3759
Jus de citron 20g
Feuilles de gélatine 20g
Créme fouettée 500 g
Blancs 120 g
Sucre 2009
Eau 509
Mélange de fruits

Raisins frais 1509
Cerises au sirop 100 g
Kiwis en cubes 100 g
Abricots en cubes 100 g
Bananes en rondelles 100 g
Poires 100 g
Gelée exotique

Eau 700 g
Sucre 400 g
Gelée incolore 12¢g
Zeste d'orange 1
Zeste de citron 1
Gousse de vanille 1
Feuilles de menthe 6
Framboise pépin

Framboise pépin 250 g

A PREPARATION

Biscuit viennois

- Monter ensemble les jaunes, le sucre, les ceufs et la

poudre d’amandes.
- Monter les blancs, les serrer avec le sucre.

- Mélanger délicatement les jaunes, les blancs et la

farine.

- Dresser 2 feuilles de 650 g.
- Cuire a 240°C pendant 7 min.

Mousse au Gewurtzstraminer

- Faire chauffer le vin et le jus de citron et dissoudre
la gélatine préalablement ramollie dans I'eau froide.
- Réaliser une meringue italienne avec le sucre cuit

dans I'eau (118°C) et les blancs.

- Au début de la gélification, mélanger délicatement la

créme fouettée et la meringue italienne.

Mélange de fruits

- Choisir éventuellement d’autres fruits en évitant tou-

tefois framboises, mdres et cassis surgelés.

Gelée exotique

- Bien mélanger le sucre et la gelée incolore.

- Mettre dans I'eau froide et porter a ébullition sans
cesser de remuer.

- Laisser infuser les autres ingrédients.

- Chinoiser avant utilisation.



A INGREDIENTS (pour 108 pieces de 50 g)

Pate a pizzas

Farine faible 3000 g
Sel 60 g
Sucre 1209
Huile d'olive 300g
Eau 1800 g
Levure 150 g
Appareil de base (pour 96 pieces)

Huile d'olive 300g
Oignons hachés 3000 g
Ail haché 60 g
Tomates pelées 5400 g
Concentré de tomates 1800 g

Sel Poivre Thym Laurier Origan QS

Pizza orientale

patisserie - traiteur

A PREPARATION
Pate a pizzas

- Pétrir tous les ingrédients sans trop corser.
- Laisser pointer 45 min au réfrigérateur.

- Bouler et étendre (abaisse diam 14).

- Dorer la bordure.

- Garnir.

Appareil de base

- Faire revenir les oignons et I'ail hachés dans I'huile
d'olive chaude.

- Ajouter les tomates.

- Cuire 20 min.

- Ajouter en fin de cuisson le concentré et les assai-
sonnements.

Finition

- Garnir les disques avec I'appareil de base.

- Ajouter 1 tranche de tomate fraiche, 1 olive, 30 g de
merguez en rondelles et de I'origan.

- Ajouter un ceuf aux 3/4 de la cuisson.

Chausson boudin pomme

A INGREDIENTS (pour 15 pieces)
Feuilletage inversé

Eau 400 g
Beurre pommade 100 g
Sel 259
Farine 750 g
Farine 250 ¢
Beurre de tourage 650 g
Pommes

Pommes 850 g
Beurre 509
Boudin

Boudin noir 3009

A PREPARATION

Feuilletage inversé

- Mélanger les 250 g de farine avec les 650 g de
beurre de tour et laisser refroidir.

- Pétrir une détrempe avec les autres ingrédients.

- Poser la détrempe reposée sur le beurre manié.

- Donner un tour simple et un double.

- Laisser reposer 30 min et donner 1 tour simple et un
double, soit 5 tours.

Pommes
- Peler les pommes et les couper en dés.
- Les faire revenir dans le beurre chaud.

Boudins

- Eplucher le boudin.

- Le découper en rondelles (le surgeler pour faciliter la
découpe).

A MONTAGE

- Abaisser la moitié du paton a 4.5 au laminoir et
découper 15 disques cannelés de diametre 14 cm.

- Ovaliser les disques au rouleau.

- Mouiller avec de I'eau.

- Garnir.

- Refermer et souder.

- Dorer deux fois.

- Rayer.

- Cuire a 220°C pendant 30 min.



B@D@ boulangerie - pain

A INGREDIENTS (pour 20 pains de 300 g) A REALISATION

Farine T55 3000 g - Pétrir au batteur : 4 min en 1éere et 10 min en 2eme,
Sel 60 g jusqu’au décollement de la pate.

Levure 3049 - Température de pate : 24-25°C.

Eau 2250 ¢ - Mettre dans un bac et couvrir avec un film plastique.
Blé concassé grillé 250 ¢ - Entreposer a 4°C pendant 12 & 15 h.

Pate fermentée 5109 - Fariner la pate et renverser le bac dans la diviseuse.

- Bien fariner et diviser.

- Prendre chaque paton et I'enrouler Iégérement sur
lui-méme.

- Le déposer dans une barquette (z) préalablement
chemisée de papier cuisson ou sur couche.

- Fariner légerement.

-Apprét:1h30a2h.

- Couper en polka.

- Cuire & 240°C pendant 50 min (four tombant).

(1) Ou se procurer des barquettes ? Contactez : SBBC (Sologne Barquettes
Bois Carton) - 3 rue des vignes - 45 240 Marcilly en Villette
Tél:387617 81



boulangerie - traiteur

Galette boulangere

A INGREDIENTS (environ 10 pieces de 80 g)

Pate a pain brioché rustique 500 g
Eufs 2
Créme fraiche épaisse 200 g

Pommes de terre rapées, lavées, égouttées
Saucisses de Toulouse
Sel, poivre, ail

Pain brioché rustique

Farine de gruau 900 g
Farine compléte 100 g
Sel 209
Sucre 304¢g
Poudre de lait 209
Levure 309
CEufs 2
Eau 500 g
Beurre 200 g

- Pétrir 4 min en 1ére et 8 min en 2éme.

- Incorporer le beurre 4 min avant la fin du pétrissage.

- Température de pate : 24°C.
- Pointage : 2 h a 4°C.

A REALISATION

- Peser des boules de pain brioché a 50 g.

- Les passer au congélateur pour les faire durcir.

- Les ressortir et les abaisser au rouleau en galettes
de 10 cm de diameétre.

- Mettre a pousser.

- Mélanger les 2 jaunes avec la créme.

- Assaisonner avec sel, poivre et ail.

- Monter en neige ferme les blancs.

- Mélanger délicatement les deux appareils.

- Creuser le centre des galettes suffisamment pous-
sées, et garder un rebord d’environ 1 cm.

- Garnir avec des petits morceaux de saucisses de
Toulouse préalablement grillées a la poéle.

- Verser la garniture et recouvrir avec les pommes de
terre rapées.

- Cuire a 190°C environ 15 min.



BSDE‘ boulangerie - traiteur

—— Cake sucre salé

A INGREDIENTS (environ 10 piéces de 100 g) A REALISATION

Farine 200 g - Mélanger les ceufs, I'huile et le lait.

Poudre levante 10g - Incorporer la farine tamisée avec le sel et la poudre
Sel 59 levante.

Eufs 4 - Ajouter les poires coupées en cubes, le gruyére rapé
Huile 759 et le bacon coupé en petits morceaux.

Lait 100 g - Mettre dans les moules.

Poires bien fermes 150 g - Faire cuire a 200°C environ 25 min.

Gruyére rapé 100 g

Bacon 100 g



viennoiserie

Pralinette

A INGREDIENTS (environ 45 piéces) Creme patissiere
PP Lait 11
Pate a brioche Sucre 200
Farine T 55 1000 g . 9
Poudre a flan 90g
CEufs 650 g
Eufs 3
Sucre 120 g Jaunes 3
Sel 22 ¢
Levure 409 .
Garniture
Beurre 5009 Créme patissiere 450 g
- Mettre tous les ingrédients sauf le beurre dans la Créme d’amandes 2209
cuve du batteur. Pralines concassées 180 g

- Faire une pate souple, puis la décoller.
- Incorporer le beurre.
- Laisser pointer a 5°C, entre 2 et 15 h.

- Mélanger avec une cuillére en bois afin d'obtenir un
mélange homogéne.

A REALISATION

Creme d'amandes - Peser la brioche a 50 g.

Beurre 100 g }
Sucre 100 g - gp;lf;t:r au rouleau.
g’lﬂgre damandes 128 9 - Mettre & pousser 2h 30 a 25°C.
. 9 - A'la mise au four, disposer la garniture sur la
Farine 2049 brioche
- Faire ramollir le beurre a la feuille. - Cuire environ 20 min & 210°C.
- Ajouter le sucre et la poudre d’'amandes. - Aprés cuisson, saupoudrer légérement de sucre

- Incorporer progressivement les ceufs. glace.



A INGREDIENTS (environ 40 piéces)
Pate a brioche

Farine T 55 1000 g
CEufs 650 g
Sucre 120 g
Sel 22 g
Levure 4049
Beurre 500 g
Beurre de tourage 450 g

- Mettre tous les ingrédients sauf le beurre dans la
cuve du batteur.

- Faire une pate souple, puis la décoller.

- Incorporer le beurre.

- Laisser pointer a 5°C, entre 2 et 15 h.

- Réaliser une brioche feuilletée en lui donnant 2 tours
doubles.

viennoiserie

Garniture
Pate d’amandes a 50% 30049
Pate de pistaches 3049

Blancs 2
Créme d’amandes 150 g

- A la palette, au batteur, allonger la pate d'amandes
avec le blanc d’ceuf puis la pate de pistaches.

- Ajouter la creme d’amandes puis mélanger afin d’ob-
tenir une garniture homogene.

A REALISATION

- Etaler finement la brioche feuilletée tourée (plus fine-
ment que pour les croissants) sur 40 cm de large.

- Répartir la garniture sur la moitié de I'abaisse.

- Replier la seconde moitié afin de recouvrir la garniture.

- Détailler des rectangles de 4 cm de large.

- Les torsader puis les enrouler sur eux-mémes.

- Dorer puis mettre a pousser environ 2h 30 a 25°C.

- Dorer une seconde fois puis disposer quelques
amandes éclisses.

- Cuire environ 15 min a 210°C.
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