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Cette année, nos chefs patissiers ont innove des
recettes d'une maniere plus saine et durable.

Ce cahier de recettes vous propose des saveurs
exceptionnelles, telles que DELI AMLOU, un produit a
base de plantes et Clean Label.

TOPFIL, un produit axe sur la santé et le bien-étre, riche
en fruits.

Sans oublier le vrai chocolat belge BELCOLADE ef
BELCOLADE CACAO TRACE.

Ces recettes combinent des saveurs qui éveillleront en
vous des emotions, une creativité infinie incarnée dans
vos merveilleux desserts de fin d'année.
Elles évogueront de bons souvenirs grace a des visuels
enneigeés et a des saveurs reconfortantes et
délicieuses.
Vous decouvrirez egalement nos derniers produits
Innovants ainsi que les incontournables pour une fin

»: d'année réussie.




BUche
Vanille
Pecan

Beﬂer
Life

Gain réalise

Recette pour 4 bOches de 50 cm

INGREDIENTS

METHODE DE TRAVAIL

Croustillant aux fruits secs

Faites fondre le chocolat Belcolade Lait
Sélection et le Mimeatic Primeur. Ajouter
ensuite le reste des ingrédients, mélangez
bien, et étalez le croustilant entre deux
feuiles de popier cuisson & une &paissaur
e 4 mim.

Biscuit au chocolat

Faites ramollir ke sMimetic Primmeur af
mélangez-le 4 l'aide d'un battewur. Ajoutez
le sucre impalpable et les Amandes

Croustillant aux fruits secs g Réapdes. INCoporez progressivament las
Mimetic Primeur 75 ceufs é température ambiante, suivi des
Pistaches concasséas 110 drops fondus de Belcoloda Selection Lait.
Nokseltes tormélites Répartissez la pdte ains r::-br_cﬁuc sUr 2
plagues de 40 x 80 cm (environ 1,6 kg par
concassaes 145 plague) recouveries de popier cuisson,
Amandes toréfidées Faites cuire au four & 190 °C, en fermant la
CONCOSSEaS 145 clé, pendant environ 17 minutes. Laissez

Patis"France Praliné

refroidir, puis placez un biscuit dans |e
cadre sur la base croquantea (1] et meattez

An:m nde fuide 5056 340 au congélateur. Gardez le deusiéme
Hulle 40 biscult pour la suite de la préparation.
Belcolade selection lait 100 Crémeux au chocolat
Biscuil au chocolkat g Mr_‘rlar}gez_lc beit, bes crémcérg?c:ﬁcc et le jaune
. . d'ceuf, puis portez le tout 5 en remuant
Mimetic primeur 300 constamment. Paszer cette préparation
Poudre amande 375 chaude au fraver d'un tamis au-dessus des
sucre iImpalpable 42 5 drops de Belcolade Lait Sélection et du Beure
CEURs £a5 de cacao . Mixez le rqur la I'cice d'un
mixaur plongeant jusgu'd obtenir une texture
Belcolade noir D600 187.5 anctueuss et homagéne.
Mimetic primeur 300 Loissez le mélange refroidir & 25-30 2C, puis
Crémeux au chocolal g étalez-le unilr:mnér_‘ncnr sur hex _bisc:uir au
- chocolat [1+2). Laissez crstalliser au
Lait 250 réfrigérateur et déposez ensuite le deuxidme
Créme fraiche 35% 250 bBiscuit par-dassus.
Jaune o osufs Toe) Une fois assembilé, réservez le tout au
Belcolade selection lait 500 ;:‘;}Unr?‘;:i-,lrg]:c?urpaur obtenir la consistance
Bauma de Cacao 50 Praliné aux noix de pécan
Pralingé aux noix de pécan g Préparer un caramel en combinant le sucre
sucre 450 et l'eau, puis versez-ke sur du papier cuisson
Eau 75 pour gu'il .relrr::-u;iusse et durcisse. Pendant ce
temps, faites griller les noix de pécan au four,
Moix de péoan 450 intensifiant ains leur soveur. Mixez ces noix
Fleur de sel 3 de pécan grilées avec de la fleur de sel
Beleolade selecton jusqu'd obtenir une péte pralinée riche et
parfurmée. Aprés avoir pesé 825 g de ce
blanc 70 praling, ajoutez-y les drops fondus de
Mousse Vanille =) Belcolade seleciion Blanc, créant ains une
Patis'France gélatine en texiure lisse et veloutée. Répartissez cette
teuille 24 préparation dans des moules & blchette af
Eau 120 placez-les au cangélr_:rc ur pour gu'elle
prenne forme. Une fois démoulées, ces
Gousse de vanille 2 blchettas offrent une base parfaite, allicant
Créme froiche 355 00 la douceur du praling au croquant des noix
Lalt =0 de pécan, prétes & étre utilisées dans des
créations pdtissiéres raffinées. Le reste du
Sucre 200 praling aux nolx de pédcan peut éire réservé
Jaune d'oaufs 100 pour ajouter une touche élégante & la
Festipak 1000 décoration de vos desserts.
Créme fraiche 35% 1000 Mousse Vanlle :
Trempez les feullles de gélatineg dans de 'eau
Glacage 4 la vanille g froide pendant 15 minutes. Dans un baol,
Harmony Effet Miroir mélangez les graines de vanile avec la
Blane 500 créme fraiche, le lait, ke sucre et le jaune
Gausse de vanile 2 d'ceuf. Portez ce mélange & 85 °C en

Glacage 4 la vanille

remuant confinuelliemant &t tamisez-le pour
abtenir une texiure lisse. Ajoutez les feulles
de gélatine réhydratées et mélangez bien.

Mélangez le Harmony Effet Miroir Blanc
avec kes graines extraites des gousses de
vanille, puls appliquez ce mélange sur ko
surface des biches parfaiternent

congelées.

Fouattez la créme fraiche et Festipak jusqu'd
abtenir une mousse aérenne. Losgue |e
mélange inifial atteint 35-38 *C, incorporez
délicatement la créme fouattée avec une
spatule. La préparation est maintenant préte
& Etre utilisée.



BUche

Noisette-

Abricot

Gain réalisé

Recette pour 4 blches de 50 cm

INGREDIENTS

Croustillant aux fruits secs g
Mimetic Primeur 75
Pistaches concasséeas 113
Moizettes toméfideas .
CONCOssaes e
Amandes toréfides .
CONCOsS&es e
Patis'France Praliné 340
Amande fluide 507

Hidile 40
Belcolade selection lait 100
Biscuit Fondant chocolat d
legral couaur Fondant 1000
ceufs 250
Eciu 250
Coulis Abricot o
Fruitfil abricot 850
Pé&che fraiche 150
Patis'France gélatine en 18
feville

Mousse au chocolat d
Leait 375
Créme fraiche 35% MG 375
Jaune d'osuls 200
Sucre semoule 220
Gousse de vanille [1pc) 5
Belcolade noir D400 750
Créme fraiche 35% MG 500
Festipak 500
Glacage noir 0
Eciu 500
Sucre semoule 300
Glucose sofadex puratos 200
Gélatine patis France 33
Belcolade noir supérieur

Da0o0/] P00

METHODE DE TRAVAIL

Crowstillant aux fruits secs

Faites fondre le chocolat Belcolads Lait
Sélection et le Mimetic Primeur. Ajoutez
ensuite le reste des ingrédients,
mélangez bien, et étalez le croustillant
entre deux fevilles de papier culsson &
une épaissaur de 4 mm.

Bizcuit Fondant chocolat

Au batteur, mélangez les frois ingrédier
simultanément pendant 3 & 4 minutes.
Ensuite, faites cuire & 180°C pendant
environ 8 & 9 minutes.

Coulis Abricot

Commencez par faire treamper la gélati
dan: de l'eau froide. Ensuite, chauffez |
FRUITFIL Abricot au micro-ondeas. Ajoute
gélatine hydratée & la préparation, pul
incorponez kas morceaus de péche.
Meélangez doucement la préparation,
versez-la dans le moule, puis placez-la

Mousse au chocolat

Préparez une créme anglaise en
méiangeant du lait, ke premier dosage
de créme fraiche 35%. du sucre, des
jaunes d'eeufs et une gousse de vanille,
Versez ce mélange sur le chocolat
Belcolade Mowr D&00, mixez la
préparation et laigsez-la refroidir &
environ 35°C. Ajoutez ensuite la
bavaroise au chocolal aux deux
crémes partiellement montées dans de
l'ecu froide, puis mélangez tous las
ingrédients délicaterment. Une fois
préte. réservez la préparation au
cangélateur pour gu'elle prenne la
consistance souhditée,

Glacage noir

Dans une casserole, portez & ébulition
l'eaw, ke sucre ef le glucose. Hors du
feu, ojoutez ia gélatine préalablement
hydratée, puls versez ce mélange surle
chocolat Belcolade Moir D&00y .
Utilisez un bras mixeur pour bien mixer
l'ensemble jusqu'd obtenir une
préparation homogémne.



BUche
Pomme -
Cacahvuete

Gain réalisé

Recette pour 4 biches de 50 em

INGREDIENTS

Pate sablée a
Mimetic Primeur 250
Sucre glace 250
CEufs 100
Farine 440
Poudre amande &0
Sel 3
leste d'orange 5
Dacquoise aux amandes g
Blanc d'oeufs 340
SUCre semoule 240
Poudre amande 320
Sucre Impalpable 240
Faarire A0
Fécule de mals 40
Fourrage aux cacahuéles =]
Patis'France Praling

Amande Auide 50% 150
Beure de cacahouétes

avec MOrceausx 500
Compote de pommes g
Topfil Pomme 507% 1250
fesle 5
jus de citron 40
Mousse au chocolat au Lait q
Lt 375
Feslipak 375
Joune d'ozuls 200
Suere semoule 220
Gousse de vanille [1pc) 5
Patis'France Gélatine en

feuille 35
Belcolade selection lait 750
Créme fraiche 35% MG 500
Festipak 500
Glagage au caramel g
Harmaony Effet Mircir

Caramel 500

METHODE DE TRAVAIL

Pate sablée

Mélangez tous les ingrédients & la feuille
jusqu'd I'obtention d'une pdte homogéne.
Ensuite, laminez la pate &4 une épaisseur
de 5 mm et découpez 4 bandes de 6,5 x
49 cm chacune. Enfoumez & 180 °C.
Laissez la clé ouverte af faites cuire au four
4 180 °C pendant environ 14 minutes, ou
jusqu'd ce que la pate oblienne une
couleur dorée. Laissez refroidir ensuite, puis
nappez la suface d'une fine couche de
chacolat fondu etfou de beure de
Cacan.

Dacquoise aux amandes

Montez une menngue ferme en battant

les blancs d'oeuls avec ke suche,

Dans un autre récipient, mélangez et
tamizez les autres ingrédients. Incorporez
délicatement ce mélange 4 la merngue &
l'oide d'une spatule.

Ensuite, pochez des bandes de 4 x 4% cm
el &x 49 cm & l'aide d'une douville de 12
mim sur une plaque de cuisson de &0 x 40
cm recouverte de papier sulfurisé.
Saupoudrez légéreament de sucre
impalpable et enfournez & 200 °C, en
fermant la clé du fouwr, pendant environ 12-
14 minutes.

Fourrage aux cacahuétes

Mélangez tous les ingrédients jusqu'd
obtenir une mosse bien lisse, Ensuite,
pochez 2 ignes sur toute la longueur de la
dacquoise aux amandes de 4 cm de large
(2 ignes) et 3 ignes sur toute la longueaur
de la docquoise aux amandes de & om de
large (2 lignes également), soif environ 150
g au total. Ensuite, réservez kes daocguoises
au congélateur.

Compote de pommes

Pour gjouter une touche de fraicheur au
Tapfil Pomme 50%, incorporez du jus et du
zeste de citron. Ensuite, pochez 350 g de
campote de pommes sur la dacguoise
aux amandes de & om de large (2+3),
puis refermez avec la bande de
dacquolse aux amandes de 4 cm de
large [2+3). Enfin, mettez 'ensemble au
cangélateur pour que e dessern prenne
formme.

Mousse au chocolat au Lait

Préparez une créme anglaise en utilisant
du lait, le premier dosage de Festipak, du
sucre, des jaunes d'oaufs et une gousse
de vanille. Ajouter ensuite la gélatine
préaclablement trempée dans l'eau
froide, verzaz ce mélange sur ke chocolat
Belcolade selectionLait, mixez ko
préparation et laissez-la refroidir & environ
35°C. Ensuite, ajouter o bavaroise au
chocolat aux deux crémes partiellement
montées dans de l'eau froide, puis
mélangeaz tous les ingrédients
délicatement.

Glacage au caramel

Mixez le Harmony Effet Miroir Caramel et
appligquez-le sur la surfoce de la biche
bien congeléa.



BUche
Speculoos
Caramel

Gain réalise

Recatte pour 3 enfremets de

13000

Crémeux aux amandes a
Leait 130
FESTIPAK 130
Patis'France Gélatine

2.5
feuille
Jaure d'osuf &0
Patis'France Praliné

160

amande Fluide 50%%

Mousse caramel

Caramel liquide
Crémeux aux mondes
Biscuit chocolat

Fond croquant

INGREDIENTS

METHODE DE TRAVAIL

Biscuit Sacher

Travaillez la pate d'omande Catania 50%
en la mélangaant avec le sucre glace.
Ajoutez progressivament les jaune: o' oaufs
et les ceufs, puis battez l'ensemble jusqu'd
obtenir une texture homogéne. Ensuite,
incorporez délicatement la farine ef le
cacao en poudre famisés, ainsi que le
beumre fondu, suivi des blancs d'oaufs
montés. Serez la préparation en gjoutant
le sucre semoule. Etalez le mélange dans
un cadre & biscult de 30/40 cm (environ
400 g par feuile) et faites cuire au four
ventild & 180°C pendant environ 12
rrirutes,

Fond croquant

Biscuit Sacher g
Patis' France Pate

d'amande Catania 50% 1125
Sucre gace 41
Jaunea d'ozuf 71
Farine 375
CEuf 375
Poudre cacao 375
Baumre 375
Blanc d'eaul 105
Sucre semoule 41
Fond croquant 5]
Belcolade selection lait 130
Cacao Trace

Praliné amande fluide 150
50% palisfrance

Huile: 30
Biscuit speculoos 70
Fatis“france crousticrep &0
Caramel liquide g
Sucre 135
Sofadex-Puratos Glucose 145
FESTIPAK 280
Lealt L]
Sofadex-Puratos glucose 70
Sel 2.5
Beinre 25
Mousse speculoos g
Lalt 130
Festipak 130
Jaurne d'oeuf

Patis'France Gélatine

feuille ¢
BELCOLADE lait CARAMEL 225
Biscuit speculoos 120
Festipak 500
Glagage g
Lait &0
Glucose 125
Patis France Gélatine

feuille 10
Belcolade blanc

selection Cacao Trace &0
Belcolade selection lait 185
Harmony Effet miroir

neutre 250

Faites fondre le Belcolade Lait Sélection,
puis ajoutez le praling d'aomande et Ihuile.
Mélangez bien pour obtenir une
consistonce hemogéne. Ensuite,
incorporez les biscults répés et le
crousticrep, en veillant & bien les intégrer &
la préparation.

Biscuit joconde

Montez un mélange de wcre glace,
poudre d'amande, farine et ceufs,
inconporez les blancs d'ceufs montés avec
du sucre semoule, ajoutez e baurme fondu
fidcle, dressez 700 g de pdle sur chague
feuille de 40780 cm et faites cuire au four
ventilé & 200°C pendant environ 9 & 10
minutes.

Crémeux aux amandes

Faites tremper las faviles de gélatine dans
de l'eau froide. Dans une casserole,
préporez une créme anglaise an
chauffant la lait, la créme et les jounes
d'oeufs jusqu'd atteindre BS*C. Versez ce
mélange chaud sur le chocolat et le
pralinég, Ajoutez les fevilles de gélatine
égouttées et mixez l'ensemble jusqu'd
abtenir une préparation homogéne &
I'oide d'un mibxeur,

Caramel liquide

Faites chauffer le lait, la créme et 145 g
de glucose. Réalisez un caramel en
ajoutant ce mélange fiéde. Continuez &
chauffer jusqu'd atteindre 105%C.
Refroidissez e mélange de caramel 4
S0PC, incorporez ke beurre, puis mixezde
pour obtenir une texture lisse et
homogéne.

Mousse speculoos

Pour préparer votre créme, réalisez une
créme anglaise gue vous verseraz sur le
chocolat Belcolode et les biscuits
spéculoos. attendez que la base
attelgne 35%C, puis ajoutez la FESTIPAK
mousseuse. Ensuite, procédez au
montage selon votre souhait.

Glacage

Faites chauffer le lait avec le glucose, et
juste avant 'ébullition, retirez-le du feu et
versaz-le sur le chocolat et la gélatine.
Meélangez bien et gjoutez le Harmony
Effet Miroir neutre, puis mixez ke tout
jusqu'd obtenir une consistance
homogéne. Utilisez ce mélange lorsque
0 température st comprise entre 33°C
et 35°C pour des résultats optimaus



BUche
Amlou-
Abricot

Gain réalisé

Recette pour 7 blches

INGREDIENTS

METHODE DE TRAVAIL

Péate sablée

Mélangez tous les ingrédients & la
feulle jusqgu'd I'obtention d'une paie
homogéne. Ensuite, laminez la pate 4
une épaisseur de 5 mm et découpez 4
bandes de £.5 x 4% cm chacune.
Enfourmez & 180 %C.

Laiszer la clé ouverte at faites cuire au
four & 180 °C pendant environ 14
minutes, ou jusqud ce gque la pdle
obtienne une couleur dorde. Laissez
refroldir ensuite, puls nappez la suface
d'une fine couche de chocolat fondu
affou de beure de cacao.

Fite sablée g
Mimetic Primeur 250 Fond croguant
sucre glace 250 I-rmres.londrg le F:hacc:-lm Belcolade
selection Lail. Ajoutez les autres
Ceufs 100 ingrédients en une seule fols et
Farine 440 mélangez le tout. Etalez le mélange &
Poudre amande &0 une épaisseur de 3 mm enire deux
sal 3 feullles de papiler c_uissan. Dr;caupez
des bandeas 4 la taille souhaitée et
zeste dorange ] mettez-les au réfrigérateur pour le
montage.
Fond croquant 5]
Pafishance crousticrep = ::Eg::y:cfﬁnrﬂlange de sucra glace
B u i 3
Pally'ronce Proling poudre d'amande, farine et aeufs,
Amande fluide 50% 100 incorporez kes blancs d'ceufs montés
Huile 100 avec du sucre semoule, ajoutez e
Balcolode selection lait 175 beaure fondu tidde, dressez 700 g de
pdte sur chagque feuille de 40760 cm et
. faites cuire au four ventilé & 200°C
Biscuit joconde g pendant environ % 4 10 minutes,
Sucre glace 405 Coulis Deli Amilou
Poudre amandea 405 Treampez las feviles de gélatine dons
Eorine 108 l'enau froide, chauffez-les avec Deli
CEufs 540 Arglau, rempliszez des tubes avec ce
mélange, congelaz-las, et stockez-les
Blanc d'ceufs 360 v cor?;elurein vue du mantage.
Coulis Deli Amlou g
Sofadex-Puratos Deli 500 Coulls Mangue Abdcal
Amilou Trempez s f&u_illes de gélatine dans
'eqcu froide, puis chauffez-les avec le
Patis'France Gélatine en & FRUITFIL Abricot. Incorporez les
feuille morceau: de mangue, puls congaler
Coulis Mangue Abricot a e mélange avant de procéder au
mantage.
Frolii uhric?i 500 Mousse auw chocolat au Lait
Mangue fraiche en -
150 Préparez une créme anglaise an
MY O utilisant du lalt, le premier dosage de
Patis'France Gélatine en Festipak, du sucre, des jaurnes d' oeufs
feuille et une gousse de vanile, Ajoutez
Mousse au chocolat au Lait q ensuite la gélatine pr&glablen‘:em
- frempée dans I'eau froide, versez ce
Lot 375 mélange sur le chocolat Beleolade
Festipak 375 selectionLalt, mixez la préparation et
Joune d'ceuls =06 Ioissaz-la refroidir & environ 35%C.
Ensuite, ajoutez la bavaroise au
Sucre samoule 20 chocolat aux deux crémes
Gousse de vanille [1pc) = partielement montées dans de l'eau
Patis'France Gélatine en froide, puls mélangez tous les
teuilla i5 ingrédients délicatermeant.
Belcolade selechion lait 750 Pulvérisalion chocolat au lait
Créme fraiche 35% MG E00) Faites fondre le baure de cacoo et
le chacolat Belcolade selection Lait
Festipak 500 au micra-ondes. Ensuite, 4 laide d'un
Fulvérisation checolat au g pistolet, pulvérisez la surface de la
it bibche gul doit &tre blen congelée.
Belcolade selection lait 150
créme fraiche 35% MG 150
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