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Crémeux pate de cacao Riachuelo

100 g Pate de cacao Riachuelo
2259 Lait

859 Créme 35% M.G.

459 Sucre

69 Pectine X-58

Mélanger le lait et la créme. Chauffer a 40°C.
Ajouter le mélange sucre et pectine. Bien
mélanger. Porter a ébullition. Retirer du feu et
verser petit a petit sur la pate de cacao fondue.
Bien mélanger et disposer dans les moules
désirés. Mettre au réfrigérateur. Une fois pris,
disposer au congélateur.

Ganache montée au ZeKaramel
380g Creme 35% M.G.
259 Sirop de glucose
1509 ZeKaramel

Chauffer 80 g de créeme avec le sirop de
glucose. Verser sur le chocolat fondu et mixer.
Ajouter le reste de la creme bien froide. Laisser
6 heures au réfrigérateur. Monter et utiliser.

Sablé au cacao
2109 Farine
40g Cacao en poudre
1509 Beurre
90g Sucre glace
29 Sel
34 g Jaunes d’ceufs

Mettre a part les jaunes d’ceufs. Mélanger a la
feuille les autres ingrédients jusqu’a I'obtention
d’une texture sableuse. Ajouter les jaunes et
mélanger jusqu’a I'obtention d’un appareil
homogéne. Placer au réfrigérateur 2 heures
avant d’étaler a hauteur de 3 mm. Découper
a la taille désirée. Cuire 13 minutes a 165°C.
Refroidir.

Ganache montée

I Desserts a I'assiette

MIROIR

recette pour 10 pieces

Génoise au praliné et grué

709 Praliné Saveurs

120g Beurre

1359 (CEufs entiers

1509 Sucre

130g Farine T-55

2,59 Levure chimique

3g Sel

20g Grué de cacao bio

Mixer a la feuille le praliné, le sel et le beurre.
Monter au batteur les ceufs et le sucre.
Mélanger les deux préparations. Mélanger la
farine et la levure et ajouter délicatement dans
la préparation précédente. Etaler 0,5 cm en
plaque et cuire au four a 180°C.
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Sauce au cacao

1509 Eau
150g Créme 35% M.G.
240g Sucre

90g Cacao en poudre

Mélanger I'eau, la créme, le sucre et le cacao
en poudre et cuire jusqu’a 103°C.

Sablé au praliné
200 g Praliné Saveurs
29 Sel
20g Maltodextrine de tapioca

Mélanger les ingrédients jusqu’a I'obtention
d’une texture sableuse.

Glace praliné et grué de cacao

3759 Lait entier

1959 Créme 35% M.G.
24 g Laiten poudre

170g Dextrose

2409 Praliné Saveurs
509 Grué de cacao bio
17 g Protéine de lait

Mélanger le lait et la créme. Ajouter en forme
de pluie le lait en poudre et la protéine de lait.
A 40°C, ajouter le dextrose. A 80°C, ajouter le
praliné ainsi que le grué de cacao. Continuer
jusqu’a 85°C. Maturer de 6 a 12 heures.
Turbiner.

Crémeux

Sablé au cacao

Génoise

Sablé au praliné

Montage et finitions

Cuire la génoise entre deux cercles séparés
de 2,5 cm. Une fois cuite et froide, verser
le crémeux dessus. Laisser gélifier au
réfrigérateur. Monter la ganache montée
Z#Karamel. A I'aide d’une poche munie d’une
douille étoile, disposer la ganache montée
au-dessus du crémeux. Laisser durcir et
congeler. Découper des segments d’environ
10 cm et passer au pulvérisateur. Découper
la pate sablée 2 cm plus longue que les
segments de crémeux et ganache montée
puis la placer dans I'assiette. Placer la partie
passée au pulvérisateur au-dessus du sablé
au cacao. Disposer des deux cotés des
décorations chocolat et le sablé au praliné.
Finir avec la glace, un point de sauce au
cacao et décorer avec des micro herbes.

Pate de cacao Riachuelo  réf. 20808
Praliné Saveurs réf. 21015
Cacao en poudre réf. 21005
Couverture ZeKaramel réf. 20460
Grué de cacao bio réf. 21800

s

 aA.
AT o . q :.,5‘
.. ’.3‘) "".A‘ ,¢ .
- s 0 ?4,1 ROy Aol ;”
g . A
D o « i
a o "' / Glace praliné et grué
J""% . ' / ‘ ‘
< A -,
e A A < T, % .
-y ¢ )_.
MANUFACTURE CLUIZEL

Avenue de Conches ® Damville ® 27240 Mesnils sur Iton  France e tél. +33 (0)2 32 35 60 00 e fax +33 (0)2 32 34 83 63 ® www.cluizel.com

Manufacture Cluizel - aodt 2018



