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De nos jours, la patisserie francaise subit un trés grand nombre de mutations,
et depuis quelques années déja, les bases de la patisserie francaise et pour ain-
si dire, notre héritage professionnel se trouvent ébranlés. Dans une démarche
qualitative de transmission, et de pérennité de notre artisanat, il était crucial de
retranscrire dans un ouvrage, I'héritage de nos anciens afin qu'il survive et qu'il
puisse étre source d'inspiration.

Comment réinventer une paétisserie sans connaitre les attraits de la recette
originale? A I'heure actuelle, le monde de la patisserie s'est doté d'équipements,
de machines, de matériels qui mécanisent le travail et le facilitent grandement.
Mais n’oublions pas le travail de nos anciens, qui disposaient d'un savoir-
faire exceptionnel. Afin d'aborder la pétisserie sous le meilleur angle, cet
ouvrage recense, dans la premiére partie, la technologie et I'environnement
professionnels, mais présente aussi une large étude sur les différentes matieres
premieres.

En effet, tout pétissier doit d'abord acquérir de sérieuses bases culinaires,
et cela passe par un bon enseignement qui se construit a I'école, en centre de
formation, au cours de ses stages et de ses premiers emplois, mais également
par la lecture et le désir d'approfondir ses connaissances. Dans la seconde partie,
il était important d’enrichir I'ouvrage avec les techniques et les prépa-
rations de base qui sont expliquées avec précision. Vous trouverez un
véritable répertoire de recettes, réparties dans une multitude de fiches tech-
niques dans la troisieme partie. Des fabrications les plus simples aux plus com-
plexes, les recettes sont détaillées méticuleusement afin d'aborder et retrans-
crire au mieux le legs de nos anciens.

La volonté de transmettre, de permettre a chacun de pouvoir évoluer dans ce
magnifique artisanat, si prenant, si passionnant de rechercher I'excellence était
une des raisons majeures qui m’a incité a rédiger cet ouvrage. A I'image de cette
excellence, je pense a Denis Matyasy, chez qui jai pu faire un petit bout de che-
min, avant de me lancer dans la formation. Denis Matyasy

est un pilier charismatique de la patisserie francaise qui n’hésite pas a
transmettre avec passion cet artisanat, avec l'intention de méler tradition et
modernisme. Dans la méme dynamique, il m'a fallu trois ans pour mettre au
point un livre a visée pédagogique, synthétisant |'essentiel du savoir-faire de
la patisserie francaise.

La transmission de valeurs traditionnelles, de nos racines et de |'artisanat me
semble primordiale. Et cet ouvrage y participe pleinement.

Jonathan HUET
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Les opérations sur le lieu de la récolte

1) La récolte

Les cabosses sont récoltées 2 fois par an. Leur taille varie selon
les pays et la variété. La maturité des cabosses se reconnait
essentiellement par leurs couleurs et leurs bruits sourds
qu'elles émettent lorsqu’on les frappe.

Les jeunes cabosses sont vertes ou rouges.

Les cabosses a maturité deviennent jaunes ou orange.

La cueillette est délicate. Les cabosses sont cueillies a la main
avec précaution pour ne pas détériorer le pédoncule ;

ce qui compromettrait la récolte suivante.

2) L'écabossage

D’un coup de machette, on fend les cabosses

pour en retirer les graines encore enveloppées

d'une pulpe blanche : le "mucilage”.

On extrait les graines de la pulpe. Cette opération

se fait a la main et requiert une certaine habileté.

Il ne faut pas entailler les graines sinon elles moisiraient.

3) La fermentation

Trois fermentations successives agissent sur les graines de
cacao ayant pour objectif de :
» Débarrasser les graines du mucilage.

»- Détruire I'embryon pour empécher toute germination.

> Réduire |'astringence (amertume)

en acidifiant le milieu.

» Modifier la couleur (brunissement des graines).

> Provoquer des réactions chimiques et enzymatiques
afin de développer les précurseurs de 'aréme.
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Afin d'y parvenir, plusieurs méthodes sont employées :
> Les graines sont mises en tas sur le sol
et sont recouvertes de feuilles de bananiers.
> Les graines sont déversées dans des bacs
ou caisses perforées.
Elles sont ensuite brassées a intervalles réguliers
pour obtenir une fermentation homogéne
et I'aération nécessaire.
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LES 3 FERMENTATIONS

* Une premiere fermentation alcoolique se déroule de
fagon anaérobie (sans contact avec |'oxygéne) sous les
feuilles de bananiers. Des levures qui se sont introduites
lors de I'éclatement des cabosses, transforment la pulpe
acide et sucrée des cabosses en éthanol durant cette phase.
C'est la méme fermentation que pour le modt de raisin.

* Une seconde fermentation, dite fermentation lactique,

se déroule trés rapidement pendant deux jours.

Les bactéries lactiques transforment I'alcool en acide
lactique qui favorise la conservation naturelle du cacao.

* Une troisieme fermentation, la fermentation acétique est
favorisée par le développement de bactéries acétiques sur

4) Le séchage

Les graines sont alors séchées au soleil (séchage naturel)

ou dans des séchoirs (ce séchage apporte une odeur de fumée
au chocolat) et parfois lavées (Madagascar).

Elles sont retournées de fagon réguliére afin d'assurer

un séchage homogeéne. Le séchage comme la fermentation
joue sur les ardmes du cacao. Cette opération a pour but de
ramener le taux d’humidité des graines de 60 % a 8 % maximum,
faute de quoi le cacao ne se conserverait pas. Elle permet
également de développer la couleur brune. Les acides volatils
dus & la fermentation sont éliminés. Cette opération dure

de 8 a 15 jours pour un séchage au soleil. Elle dure 10 a

20 heures dans les séchoirs mécaniques a air chaud. C'est a ce
stade que les graines prennent le nom de “féves". Les féves de
cacao sont bloquées dans leur évolution.

les jus qui s"écoulent, et avec I'air qui pénetre dans les tas
de graines. La température augmente durant la
fermentation (45-50 °C) et permet de tuer le germe de la
graine de cacao. Durant cette phase, les graines changent
de couleur : pendant la récolte, elles sont blanches ou
violettes et virent apres la fermentation au violet-pourpre
voire rouge a brun chocolat en profondeur.

La fermentation acétique libére des hydrolases (notamment
la protéase) transformant les protéines en acides aminés et
les glucides complexes en glucides simples a |'origine des
précurseurs d'arémes. A ce stade, elles contiennent encore
60 % d'humidité qu'il faut réduire a 8 % maximum

pour assurer et optimiser la conservation et le transport.

5) Le stockage
Les féves sont mises en sacs, puis stockées avec précaution avant
d'étre expédiées vers les usines de traitement du cacao.

Des tests de controle permettent d'évaluer la qualité des féves.

Il faut éviter durant cette période la prise d'odeurs étrangeéres.
Elles sont classées par espéce et terroir selon les aptitudes

a fournir un bon chocolat.
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N.B. : Il ne faut pas confondre la poudre issue du grué (éclats de féves) et la poudre
de cacao résultant de la séparation de la matiere séche et du beurre de cacao.

La premiére est le produit du broyage de la féve entiére et constitue une étape

du processus de fabrication du chocolat.

Elle contient donc un mélange de cacao et de beurre de cacao naturellement
présent dans la feve. La poudre de cacao est souvent réalisée a part, souvent

dans des usines différentes, ou il consiste a presser la masse de cacao pour séparer
I'extrait sec et le beurre de cacao.

CACAOYER

CONCASSAGE
) el ECLATS DE FEVES (GRUE)
RECOLTE

BROYAGE
CABOSSE (FRUIT)

€ BEURRE DE CACAO
OB cuvvcoccaceo
1/ QRESS
MASSE DE CACAO
ECABOSSAGE \
B
LUTAGE CACAO POUDRE

FEVES + PULPE

AFFINAGE
FERMENTATION
A4
FEVES HUMIDES CHOCOLAT BRUT

LAVAGE SECHAGE CONCHAGE

A 4 A

FEVES SECHES CHOCOLAT

TORREFACTION TEMPERAGE

2 4

-
<

o S MOULAGES DIVERS
FEVES TORREFIEES EN CHOCOLAT

Particularités des féves de cacao : leurs qualités (couleur, go(t agréable, richesse

en beurre, calibre régulier) ou leurs défauts (amertume, texture séche, godt acre,
moisissure), dépendent plus de la provenance que des espéces, un peu comme

les terroirs des vins en France.

Il faudra donc savoir doser et mélanger judicieusement les différents terroirs en vue
d’une production réguliere et particuliére. Le choix des feves est une étape importante.
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Cristallisation

Le beurre de cacao est un mélange de plusieurs acides gras, parmi eux,

on remarque la prédominance des acides gras oléique, stéarique et palmitique.
Ces acides gras ont des points de fusion différents.

La seconde propriété du beurre de cacao est d'étre polymorphe, c’est-a-dire
qu'il se cristallise sous plusieurs formes ou cristaux, dont 5 sont prédominants.
Les noms de ces cristaux sont : alpha, gamma, béta, béta’, béta”.

Ces cristaux ont des points de fusion différents.

Un seul de ces cristaux est stable : le béta.

C'est sous cette forme de cristallisation la plus stable, que le beurre de cacao
et donc le chocolat occupe le plus faible volume. Pour réussir la pré-cristallisation
d’une couverture, il faut créer ces germes de cristaux stables béta.

Explication des phénomeénes de cristallisation

TEMPERATURES m SCHEMAS MOLECULAIRES
Etat liquide. ‘ m
® Schéma moléculaire
45 °C instable et v '
en mouvement. ‘
27 °C Schéma moléculaire
- S v <
Etat d'utilisation. (-\
o A A A AI
stable en mouvement. ; '
ijtat solide stable et fixe. A A A A
20 °C Etat de conservation.
Cristallisation réalisée. . . ' .
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Beurre

Sucre

Le crémage du sucre : obtenir encore plus de craquant

Crémer signifie mélanger du beurre et du sucre glace.
Le but de cette opération est d'assurer la dissolution du sucre et permettre ainsi
son incorporation. Il ne s'agit pas d'ajouter de la creme a une préparation.

Réle du crémage

Le mélange intime du sucre et du beurre permet (quand les grains sont gros)

d’obtenir des grains de sucre isolés de I'humidité par une couche de beurre.

De cette maniére, lors de la cuisson, on obtiendra encore plus |'effet de sable et surtout
de craquant.

Cela est intéressant pour les sablés; les pates devant étre tres friables.

En revanche, I'utilisation de sucre a granulométrie plus importante (semoule

et au-dela), risque de poser des probléemes lors de la confection de certaines pates
(brisées, sucrées...).

_ PATE
A CRUMBLE
Pate dont I'hydratation
est apportée

uniquement PATE SABLEE
par le beurre Pate hydratée
par le jaune d'ceuf

PATE SUCREE

Pate hydratée N .
par I'ceuf entier PATE BRISEE
Pate hydratée avec
du jaune et de l'eau.
L'eau permet
I'hydratation du gluten

! |

Pate sans ceufs Pate sans eau ajoutée : -
" : : : Pate riche en eau
ni eau hydratation par le jaune jaune

d’ceuf ou I'ceuf entier

+++ FRIABILITE ---
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La conservation

Les pates feuilletées supportent trés bien la congélation soit en paton, soit en piéces
déja fagonnées. Laisser reposer les fabrications avant la congélation, ainsi il est possible
de les mettre au four sans décongélation préalable en cas de besoin. Aprés 2 a 3 jours
de conservation a +2 °C; la pate s'oxyde (noircie) et elle perd ses qualités organoleptiques.

Tourage et couches

NOMBRE DE COUCHES POUR UN TOURAGE EN TOURS SIMPLES

Tourage
1ER TOUR
2E TOUR
3E TOUR
4E TOUR
5E TOUR
6E TOUR

Détrempe

= Beurre
de tourage

Couche

163

487

1459

[l existe plusieurs méthodes de fabrication; on peut utiliser de la margarine a la place
du beurre. Si on n'utilise que du beurre, on peut lui donner I'appellation "pur beurre".

Les phases d’élaboration d'un feuilletage classique

Confectionner la détrempe

Dans la cuve d'un cutter, réunir la farine, le sel, I’'eau et le beurre fondu.
Fraser les éléments, jusqu’a obtenir une détrempe ferme.

N.B. : Cette technique de réalisation permet d'obtenir rapidement une détrempe
ferme, sans corps.

Le fait de la confectionner dans un cutter évite également le chauffage occasionné
par les mains : le gluten est ainsi moins élastique.

Au contact de 'eau, les protéines de la farine vont former un réseau élastique
gréce au gluten. La péate va acquérir une certaine élasticité qui va étre nécessaire
pour son développement. Néanmoins, il faut veiller a ne pas trop travailler la pate
pour ne pas avoir une péate trés élastique, ce qui pourrait nuire au feuilletage.

Débarrasser la détrempe, la filmer et la réserver au frais durant 30 minutes.

Ce temps de repos va permettre au gluten de se relacher, et surtout va permettre
a I'amidon de finir de s'empeser (de gonfler en absorbant I'eau).

Il n"est pas nécessaire de faire une croix sur le paton.

Incorporation du beurre

L'incorporation de la matiére grasse dans la détrempe est |'étape la plus délicate.
Les difficultés vont étre de :

) Répartir uniformément les couches de beurre.

> Ne pas perforer la détrempe avec la matiére grasse.

PARTIE 2- Technologie des préparations
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La matiére grasse utilisée (margarine ou beurre) doit étre apprétée, c'est-a-dire qu'elle
doit étre a la méme consistance que la péte. Si le corps gras est trop ferme, celui-ci ne
se répartit pas bien dans la pate : La pate se déchire.

Inversement, si le corps gras est trop fluide, il sera susceptible de s'échapper de

la détrempe. Dans les 2 cas, |"échec est assuré. Généralement, I'incorporation du beurre
dans la détrempe est faite en "étoile". Les professionnels lui préferent l'incorporation
en "porte-feuille”, ou simplement par repli de la pate sur une plaque de beurre.

/ e,
N
! .
= = 1
!
7
g - 5
L
Rabattre la pate sur le beurre Refermer tel une enveloppe

L'abaisse de pate

Une fois le beurre incorporé dans la détrempe, la pate est abaissée de maniére a former
une longue bande (40 a 60 cm), peu large (15 a 20 cm).
L'objectif de cette phase technique est d'obtenir une longue feuille de beurre emprisonnée
entre deux feuilles de détrempe.
L'abaisse doit étre le plus géométrique possible :

Les angles doivent étre bien formés.

L'épaisseur doit étre bien réguliére.

Balayer la pate avec une brosse.
Un manque de régularité dans le tourage ne donnera pas de bons résultats a la cuisson.
En effet, sans les feuilles de beurre, la vapeur générée par la détrempe va s'échapper.
Le réle du beurre est de former une couche étanche.
La fabrication de la pate feuilletée va ensuite consister a plier la pate.
Pour cela, le pliage peut étre effectué en utilisant soit des tours simples, soit des tours
doubles. Le feuilletage classique, se réalise habituellement avec des tours simples.

ﬂ;urz SIMPLE *\
/;UR DOUBLE ‘\
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Pour que la dorure soit réguliere, on peut I'appliquer en 2 couches.

On dore une premiére fois. On laisse sécher en enceinte réfrigérée.

On redore ensuite une seconde fois, juste avant d’enfourner.

[l faut veiller a ce que I'ceuf reste sur la pate.

S'il coule, il va coaguler sur les bords, géner le développement des feuillets
et briler a la cuisson.

La cuisson du feuilletage

La pate feuilletée est composée de feuillets de pate (détrempe) séparés par de fines
couches de beurre.

Lors de la cuisson, I'eau contenue dans les feuillets de détrempe va se vaporiser.
Cette vapeur, en voulant s’échapper, va faire gonfler 'ensemble.

Les fines couches de beurre empéchent les feuillets de pate de coller.
Progressivement, les protéines coagulent, la pate prend sa forme et sa couleur finale.
Il ne faudra pas ouvrir la porte du four tant que les protéines n'ont pas coagulé

et que la péte n'a pas acquis une fermeté suffisante.

Sinon la vapeur va s'échapper, la pression va retomber et la pate s'effondrer.

Il est d'usage d'enfourner a 190-210 °C.

Gonflement des feuillets
gréce a la vapeur

Développement
de la pate

BEURRE
F
E DETREMPE
U
I
L BEURRE
L
E 3§
T DETREMPE
S

BEURRE
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POUR ENVIRON 20 RELIGIEUSES

Biscuit moelleux noisette

et noisettes concassées
50 g de poudre de noisettes
50 g de sucre glace

20 g de farine T 55

30 g de blancs d'ceufs (1)

10 g de creme a 35 %

90 g de blancs d'ceufs (2)

50 g de sucre semoule

Q.S noisettes émondées

Crémeux yuzu

(pour environ 50 pieces)
270 g de sucre semoule

270 g d'ceufs entiers

180 g de jus de yuzu

3 g de gélatine (200 bloom)
280 g de beurre

Créme diplomate praliné

(pour environ 25 piéeces)
225 g de lait entier

125 g de praliné

40 g de sucre semoule

55 g de jaunes d'ceufs

18 g de poudre a créeme

6 g de gélatine (200 bloom)

400 g de creme fouettée mousseuse

Glacage chocolat
miroir lacté tendre

150 g d'eau

300 g de sucre semoule

300 g de sirop de glucose

200 g de lait concentré

120 g de gélatine (200 bloom)
100 g de chocolat au lait

200 g de chocolat ivoire 35 %

Crémeux praliné noisette
a pocher

175 g de praliné noisette

120 g de pate de noisette

170 g de créme a 35 %

25 g de beurre de cacao

2 g de gélatine (200 bloom)

Marmelade yuzu
75 g de jus de yuzu

20 g de sirop de glucose
30 g de sucre semoule
4 g de pectine NH

Montage et finition
Q.S Choux avec craquelin
Q.S Sucre neige

Q.S Pic transparent

Q.S Feuille d'or

Q.S Fleurs (Pensée)

544 PARTIE 3 - Recettes

LA RELIGIEUSE PRALINE YUZU

Réaliser le biscuit moelleux noisette
et noisettes concassées

Mélanger la poudre de noisette, le sucre glace et la farine.
Ajouter les blancs d'ceufs (1) et la créme afin de former une masse.

Monter les blancs d'ceufs (2) et serrer avec le sucre semoule
(monter au bec).

Détendre la masse avec une partie des blancs.
Intégrer délicatement les blancs a la maryse.
Etaler le biscuit sur plaque avec papier cuisson.

Concasser les noisettes et les parsemer sur le biscuit.

Enfourner a 170 °C pendant 12 min environ.
Détailler des biscuits & 5 cm de diamétre.

Réaliser le crémeux yuzu

Ramollir la gélatine dans I'eau froide.

Mélanger le sucre, les ceufs entiers et le jus de yuzu.

Cuire le mélange jusqu’a frémissement a environ 90 °C.

Ajouter la gélatine et refroidir a 35-40 °C.

Mettre le beurre en pommade.

Incorporer le a la créme a 20-25 °C, et lisser grace a un mixeur plongeant.

Couler dans des moules a mini tartelettes de 5 cm de diamétre et 1,5 cm de hauteur.

Entreposer en surgélation pour bloquer.

Réaliser la créeme diplomate praliné

Ramollir la gélatine dans I'eau froide.
Réaliser une créme patissiére, en faisant bien dissoudre le praliné dans le lait.
Coller avec la gélatine a chaud, et refroidir la créeme patissiére.

A 20 °C, lisser la créeme patissiére, passer éventuellement au tamis
pour avoir une creme parfaitement lisse.

Incorporer la créme fouettée.

Réaliser le glacage chocolat miroir lacté tendre

Cuire ensemble |'eau, le sucre semoule et le glucose a 103 °C.

Disposer les chocolats, le lait concentré, et la gélatine dans un verre doseur.
Verser le mélange chaud sur le chocolat dans le verre doseur.

Au bout de 2 min, mixer et réserver au réfrigérateur.

Le lendemain, chauffer le glacage a 40 °C, utiliser a 30-35 °C.

Réaliser le crémeux praliné noisette a pocher
Réhydrater la gélatine.

Chauffer la creme et le beurre de cacao jusqu’a ce qu'il soit fondu.
Intégrer la gélatine.

Verser directement sur la pate de noisette et le praliné
en mélangeant vigoureusement pour créer une émulsion.



LE SAVPIR-FAIRE DE
la Patisserie Francaise

Les entremets et les gateaux festifs

POUR 1 ENTREMETS

Biscuit moelleux amande

(pour 2 fonds)

50 g de poudre d'amandes
50 g de sucre glace

20 g de farine T 55

30 g de blancs d'ceufs (1)
10 g de creme a 35 %

90 g de blancs d'ceufs (2)
50 g de sucre semoule

Fond reconstitué

150 g de pate sucrée cuite
(voir "Les recettes de base”)
60 g de beurre

30 g de cassonade

Crémeux passion

(pour 3 inserts)

200 g d'ceufs entiers

30 g de sucre semoule

140 g de purée passion

Les vergers Boiron®

1/2 gousse de vanille

10 g de jus de citron

4 g de gélatine (200 bloom)
135 de chocolat ivoire a 35 %

Mousse cheesecake

citron vert

270 g de Philadelphia

1 zeste de citron vert

40 g de jaunes d'ceufs

70 g de sucre semoule (1)
35 g de jus de citron

8 g de gélatine (200 bloom)
150 g de créme fouettée
60 g de blancs d'ceufs

30 g de sucre semoule (2)

Gelée mangue

150 g de purée mangue

Les vergers Boiron®

20 g de sucre semoule

15 g de jus de citron

4 g de gélatine (200 bloom)
Demi-sphéres
cheesecake en cuisson
(pour environ 20 pieces)
80 g de Philadelphia

10 g de jaunes d'ceufs

20 g d'ceufs entiers

25 g de sucre semoule

70 g de créme a 35 %

Montage et finition
Q.S spray velours orange
Q.S fleurs de pensées

Q.S feuilles d'or
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L'INTENSEMENT
CHEESECAKE EXOTIQUE

Réaliser le biscuit moelleux amande

Mélanger la poudre d’amandes,
le sucre glace et la farine.

Ajouter les blancs d'ceufs (1)
et la créme afin de former une masse.

Monter les blancs d’ceufs (2)
et serrer avec le sucre semoule (monter au bec).

Détendre la masse avec une partie des blancs.
Intégrer délicatement les blancs a la maryse.
Etaler le biscuit sur plaque avec papier cuisson.
Enfourner a 170 °C pendant 12 min environ.
Détailler en cercle de 16 cm de diamétre.

Réaliser le fond reconstitué

Fondre le beurre.

Travailler la péte sucrée cuite a la feuille pour I'émietter.

Ajouter le beurre puis au dernier moment la cassonade.

Réaliser une pate et la mouler dans un cercle de 16 cm en couche mince.

Réaliser le crémeux passion

Réhydrater la gélatine.

Mélanger les ceufs entiers et le sucre semoule.

Ajouter la purée passion, le jus de citron et les graines de la gousse de vanille.
Cuire le mélange jusqu’a frémissement a environ 90 °C.

Disposer dans un verre doseur, le chocolat blanc et la gélatine.

Verser le mélange chaud sur le chocolat et lisser a I'aide d’un mixeur plongeant.
Couler en insert de 14 cm et bloquer en surgélation.

Réaliser la mousse cheesecake citron vert

Réhydrater la gélatine dans |'eau froide.
A I'aide d'une rape, prélever le zeste de citron vert.
Mélanger au fouet le Philadelphia avec les jaunes d'ceufs, le sucre (1) et le zeste.

Fondre la gélatine dans le jus de citron et le laisser refroidir
puis l'incorporer a la préparation.

Préparer la créme fouettée et I'incorporer a l'appareil.
Monter les blancs et serrer avec le sucre (2) au bec.
Incorporer les blancs dans |'appareil avec souplesse.

Reéaliser la gelée mangue
Porter a ébullition la purée mangue, le jus de citron et le sucre.

Incorporer la gélatine. Refroidir Iégérement la gelée avant de la couler
de préférence dans un moule en silicone plat.

Réaliser les demi-sphéres cheesecake en cuisson

Mélanger le Philadelphia avec les jaunes d'ceufs.
Ajouter les ceufs entiers et le sucre semoule.
Incorporer la créeme. Si besoin lisser au mixeur plongeant.
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Les entremets et les gateaux festifs

Couler en moules hémisphériques de 30 mm de diamétre.
Cuire a 80 °C, pendant 45 mina 1 h.
En fin de cuisson, bloquer les cheesecakes en surgélation.

Montage et finition

Garnir a mi-hauteur un moule en silicone de 18 cm de diameétre de mousse cheesecake.
Placer le crémeux passion.

Pocher a nouveau un peu de mousse.

Disposer le biscuit amande et le fond reconstitué.

Lisser si besoin et entreposer en surgélation.

A l'issue, démouler et floquer a I'aide du spray velours.

Déposer les demi-sphéres cheesecake tout autour de |'entremets.

Détailler la gelée et surmonter les spheres.

Apposer quelques feuilles d’or sur la gelée.

Finition avec des fleurs de pensées.

<«——— Gelée mangue

<«— Cheesecake en cuisson

Mousse cheesecake citron vert

A

A

Crémeux passion
<«— Velours orange

Biscuit moelleux amande

<
s Fond reconstitué
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