


Sofadex
Purat(i)%

Reliable partners in innovation

SOMMAIRE

CHOCOCANNELLE SESAME.....ccvuvurun 4-5
PRALINE MAISON s 6-7
COEUR DE TRUFFES ..o 8-9
CROQUANT A LAMANDE ..o 10-11

FOUGASSE. ... 12-13




Pour 40 4 50 bonbons
Ganache a la cannelle

150 g (15 cl) de créme liquide entiere

2 batons de cannelle

100 g (10 cl) de lait

500 g de chocolat BELCOLADE lait 38 %
50 g de beurre

Nougatine de sésame

160 g de graines de sésame blond

90 g de miel

Enrobage et finition

500 g de chocolat BEICOLADE Lait 38 %
Methode

Préparez la ganache a la cannelle.

Dans une casserole, faites tiédir trés légérement la creme
et ajoutez les batons de cannelle.

Retirez du feu et laissez infuser 15 a 20 minutes. Filtrez.
Remettez la créme aromatisée dans la casserole. Ajoutezle lait
et portez a ébullition

Ajouter le chocolat BELCOLADE et faites-le fondre
doucement Dés que la ganache a atteint une température
de 35/40 °C, ajoutez le beurre

Mixez a nouveau. Posez un cadre sur un tapis en silicone et
coulez la ganache a I'intérieur sur une épaisseur de 2 cm
Réservez au réfrigérateur au minimum 3 heures. Découpez
des carrés de 3 x 3 cm

Confectionnez la nougatine de sésame.
Torréfiez les graines de sésame environ 8/10 minutes dans
un four a 160 °C Faites chauffer le miel dans une casserole
et incorporez petit a petit le sucre semoule. Vérifiez la
température. Lorsque celle-ci atteint 160 °C, ajoutez les
graines de sésame encore tiedes. Etalez la pate entre deux

CHOCOCANNELLE SESAME

feuilles de plastique le plus finement possible.

Retirez 'une des feuilles. Puis, a l'aide

d'un couteau d'office, découpez des carrés

de 2 x 2 cm. Réservez

Procédez a ’enrobage

Chemisez une plaque avec du papier sulfurisé, ou mieux,
avec une feuille de plastique. Tempérez le chocolat selon la
méthode de votre choix Versez le chocolat tempéré dans
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afin d'immerger complétement le
bonbon. Récupérez le bonbon avec la
fourchette et retrempez 3 ou 4 fois

le talon du bonbon, afin de créer un
phénomene

de succion qui évitera d'avoir une
couche trop épaisse de chocolat.
Raclez ensuite la fourchette a tremper
sur le bord du saladier; de fagon a obtenir
une fine couche de chocolat.

Déposez délicatement le bonbon

sur la plaque préparée. Placez enfin sur chaque
bonbon un carré de nougatine de sésame. Laissez
cristalliser

Le conseil du chef

Si la nougatine durcit trop rapidement, remettez-la quelques
minutes au four, de maniére a lui redonner sa souplesse. Vous
pouvez également mettre uniquement quelques éclats de
nougatine sur les bonbons,
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PRALINE MAISON

Le praliné est une pate defruits secs contenant un minimum
de 50% d'amandes ou de noisettes (voire un mélange des
deux),les noix

auquel on ajoute du sucre. Afin de développer au mieux

les arémes

des fruits secs et du sucre, on procéde a leur cuisson.

Le mélange cuit est ensuite refroidi pour étre broyé et affiné.
La péte est homogénéisée afin de former une péte de praliné
liquide.

Ingrédients

100 g des noix

100 g d'amandes blanchies

150 g de sucre semoule

Ustensile

| plaque a patisserie ou | tapis en silicone

Torréfiez les fruits secs dans un four a 150 °C pendant

10 minutes environ, jusqu'a I'obtention d'une belle coloration
ambrée.

Laissez refroidir quelques instants, puis mondez*

les noix .

Réservez au chaud.

Réalisez un caramel a sec.

Préchauffez une casserole de grand volume et versez

un tiers du volume de sucre (50 g).

Remuez constamment

afin d'obtenir une couleur caramélisée homogeéne, ajoutez
un deuxiéme tiers (50 g) de sucre sans cesser de mélanger.
Procédez ainsi en ajoutant le troisieme tiers (50 g) jusqu'a

la caramélisation complete du sucre (1),

Incorporez alors les

fruits secs mondés, torréfiés et encore chauds (2). Mélangez
rapidement et étalez sur une plaque huilée ou un tapis
ensilicone (3).

Laissez refroidir a température ambiante.

Cassez grossierement la masse refroidie a 'aide d'un rouleau
a patisserie, versez la préparation dans un bol mixeur

et mixez jusqua I'obtention d'une pate fine.
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Le conseil du chef
Attention au robot utilisé, le moteur doit étre assez
performant pour éviter de « chauffer». N'hésitez
pas a broyer la masse

en deux fois | Vous pouvez aussi faire un
praliné noisette

en n'utilisant que des noisettes.
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COEUR DE TRUFFES

Ganache au chocolat noir

225 g de chocolat BELCOLADE noir 72%1/2 gousse

de vanille

200 g (20 cl) de créme liquide

40 g de miel

50 g de beurre

Enrobage

300 g de chocolat BELCOLADE noir 72%Poudre de cacao
amer

Methode

Réalisez la ganache au chocolat noir faites-le fondre
doucement au bain-marie* ou au four a micro-ondes
Fendez la demi-gousse de vanille et grattez l'intérieur pour
en extraire les grains. Dans une casserole, portez la créme

a ébullition avec le miel et la demi-gousse de vanille. Filtrez .
Versez lentement un tiers du mélange bouillant sur le chocolat
fondu. A I'aide d'une maryse*, mélangez énergiquement

en décrivant de petits cercles pour

créer un « noyau » €lastique et brillant. Incorporez alors

le deuxiéme tiers mélangez selon le méme procédé, puis
incorporez le troisieme tiers selon

la méme méthode. Dés que la ganache a atteint 35/40 °C,
ajoutez le beurre coupé en dés, puis mixez pour lisser et
parfaire 'émulsion. Laissez cristalliser

3 heures au réfrigérateur

Réalisez des boules 2 I'aide d'une poche a douille. Puis,

des que la texture vous le permet, roulez les truffes a la main.
Tempérez le chocolat noir selon la technique de votre choix
Versez le chocolat tempéré dans un grand saladier. Disposez
la poudre de cacao dans

une assiette. A Iaide d'une fourchette 2 tremper, procédez
a |'enrobage des truffes. Appuyez légérement avec I'extrémité

de la fourchette afin d'immerger
complétement la truffe. Récupérez la truffe avec la fourchette
et retrempez 3 ou 4 fois la truffe, afin de créer un
phénomeéne de succion qui évitera d'avoir

une couche trop épaisse de chocolat. Raclez ensuite la
fourchette a tremper sur le bord du saladier, de fagon a
obtenir une fine couche de chocolat.
Déposez délicatement la truffe dans la poudre
de cacao. Roulez-la mmédia tement Laissez
cristalliser les truffes dans la poudre de
cacao et tamisez
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Le conseil du chef
Surtout, évitez de travailler la
ganache a une température trop
froide, cela rendrait sa texture
granuleuse.
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CROQUANT A AMANDE

Ingredients

Croustillant
praliné

1000 G amandes

bruts grillés

750 G praliné

225 G beurre

200 G belcolade

lait selection

Crémeux

vanille Méthode

| L FESTIPAK Crémeux

400 g sucre vanille :

semoule

400 g jaune d'ceufs

225 g beurre

20 g vanille

300g

BELCOLADE

BLANC

12 feuilles gélatine
Mousse

chocolat

praliné

350 g pate a

bombe

300g

BELCOLADE

BLANC

10 g gélatine

550 g FESTIPAK

fouettée

Mousse
chocolat noir
350 g de pate a
bombe
300 g de
BELCOLADE
D600
8 g gélatine
550g de
FESTIPAKE
fouettée

Biscuit

Sacher
450 g de pate
d'amande
165 g de sucre
glacé
285 g de jaunes
d'ceufs
150 g d'ceufs
150 g de farine
150 g de cacao
poudre
150 g beurre
420 g de blancs
d'ceufs
165 g de sucre
semoule
Glagage noir
250 g HARMONY
NEUTRE
45 geau
50 g sucre semoule
25 g glucose
50 g cacao poudre
3 feuilles gélatine

Méthode Mousses
Pour les mousses, fondre la
gélatine aux micro-ondes
préalablement ramollie dans I'eau
froide, mélanger avec un peu de
créme fouettée puis la gélatine,
I'appareil 2 bombe et le reste de
créme fouettée.

Méthode biscuit

Sacher :

Travailler la pate d’amande avec le
sucre glacé, ajouter graduellement
les jaunes et les ceufs, faire
monter I'ensemble et ajouter
ensuite la farine et le cacao en
poudre tamisés. Serrer avec le
sucre semoule. Etaler dans un
cadre puis cuira 180 C environ
12 min
Méthode Glagage noir :
Porter a ébullition HARMONY,
eau, sucre et le glucose. Ajouter
le cacao en poudre tamisé et
continuer la cuisson 3 min.
Or feu, ajouter la gélatine
trompée dans I'eau froide.
Chinoiser et réserver pour le
montage.

Glagage noir
Mousse chocolat
Biscuit Sacher
Bavaroise praline
Crémeux vanille
Croquant praliné
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Garniture :
Avant d'enfourner les fougasses

ajouter soit fromage ot Qignons...

Méthode de travail :

Ingredients : g
Farine boulangerie 1000
O'tentic Durum 40
Sel 15
Eau 630
Olive noir 200
Origan 10
Huile d'olive 40
Pite totale 1935
Poids de la pate / piéce en g 500
Quantité / Pieces 3

Pétrissage Spiral 8 min /6 min

Température pate 26C

Pointage 45

Découpage 500g forme ovale

Reste 30 min

Fagonnage aplatir avec les doigts et donner 7 coups croisées avant
I'enfourner

Fermentation 45 min /28C

Four température °C Deck 240C/20min
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GATEAU MONAGO

INGREDIENTS METHODE —
P 4y yhall ; -l
Produit ‘ Grammage Biscuit Amande e s b el IR W]
Biscuit q Battre les ceufs, le sucre glace, la farine, et la poudre amande o) o gSu ol S
IsCult aman N u -3 . . 2 2
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