| FICHE TECHNIQUE I

NOMBRE DE PERSONNES : 10

CREMEUX CHOCOLAT BLANC-PISTACHE, SORBET FRAISES ET OLIVES NOIRES

DENREES UTILISEES QU. |UNITE | PRIX | TOTAL TECHNIQUE DE REALISATION
Biscuit amandes & pistaches - Peser les ingrédients nécessaires
poudre d’amande blanche 40 | g - Confectionner le biscuit aux amandes
sucre glace tamisé 3B|g - Parsemer de pistaches concassees
euf entier (1) 50 | g - Etaler sur une feuille de cuisson 30 x 20 cm
farine patissiére (type 55) o5 - Cuire a 220°C pendant 10 minutes environ
P yP g - Détailler des disques de 4,5 cm de diameétre
blanc d’ceuf (1) 359 - Filmer et réserver ensuite au froid positif
sucre semoule 15| g _ o )
beurre frais 15 - Reéaliser le coulis gélifié a la fraise
<tach : g - Verser dans 10 moules siliconés a charlottes
PIStAches VErtes concassees 25| g - Surgeler aussitoét les coulis
Coulis gélifié a la fraise - - Démouler et réserver pour le montage
pulpe de fraise (sucrée a 10%) 250 | g - Confectionner la mousse choco-pistache
sucre semoule 30|g - Chemiser a I’intérieur des moules a charlottes
gelée dessert 15| g - Ajouter les coulis gélifiés et fonds de biscuit
- Passer au froid négatif avant de démouler
Mousse chocolat blanc-pistache : ) o _ _
2t entier 65 - Confectionner le mix a sorbet fraise-olives
_ g - Régler a 31° brix au refractometre
gelée dessert 1519 - Turbiner et former 10 boules
chocolat blanc (30% de cacao) 9% | g - Réserver le sorbet au froid néegatif
ate de pistache 50 . . .
P - P - - g - Confectionner les tuiles plates aux pistaches
creme fouettee (35%) 1904 - Etaler sur un tapis de cuisson en silicone
Sorbet fraise-olives noires - - Cuire a 200°C pendant 8 minutes environ
: — - Réserver au sec
pulpe de fraise (sucrée a 10%) 330 | g
sucre semoule 100 | g - Confectionner les éléments de finitions :
dextrose (ou glucose atomisé) 10 [ g - Réaliser le coulis de fraise avec la purée
eau potable 200 | g - Fondre le beurre de cacao, du colorant jaune
. —— liposoluble et le chocolat blanc a 35°C
sucre inverti (trimoline) 20| g . ) .
2 ) _ : - Pistoleter ce mélange sur 10 assiettes
olives noires hachees et confites (32) 801|g passées au froid négatif (effet velours)
. . - Décorer d’olives confites, fraises et pistaches
Tuiles plates aux pistaches : )
beurre frais 10 g DRESSAGE ET PRESENTATION :
sucre semoule 50 | g
blanc d’ceuf (1) 351|9
farine tamisée (type 55) 10| g
pistaches vertes concassees 40 | g
Finition :
5 fraises fraiches 60| g
velours chocolat jaune 250 | g
purée fraise (sucrée a 10%) 250 | g
pistaches vertes de Sicile concassées 20| g
olives noires confites (10) 351|9
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FORMATION Desserts “tendances”
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