
INGRÉDIENTS
Farine de gruau 1000 g
Eau  550 g
Sel 20 g
Puratos Mimetic Incorporation 250 g
Puratos Mimetic Primeur 500 g

CHOCOLAT
Belcolade Noir Sélection 55% Cacao-Trace QS

INSERT
Puratos Topfil Mirabelle QS

COMMENTAIRE
Tremper le palmier dans le chocolat Belcolade à 1/4 de 
sa base afin de créer une coupelle.

MÉTHODE DE TRAVAIL
Pétrissage (spirale) :
10 minutes en 1ère avec tous les ingrédients sauf le 
Mimetic Primeur.

Repos :
45 minutes en froid.

Tourage :
Incorporer le Mimetic Primeur dans la détrempe.
Donner 5 tours simple en laissant un temps de repos 
d’au moins 20 minutes entre chaque tour.
Abaisser la pâte en fleurant au sucre semoule, longueur 
du pâton 50 cm puis donner 4 plis de chaques côtés du 
pâton et le finir en le pliant sur eux-mêmes.

Détaillage :
Couper 3 tranches de 0,5 à 1 cm max, puis disposer les 
tranches en rosace dans un moule à rebord pour former 
une tartelette.

Cuisson :
40/45 minutes à 210°C au four à sole.

Garniture : 
Mettre 40g du Topfil Mirabelle sous la forme d’un petit 
dôme.

Finition :
Saupoudrer de sucre glace et y mettre quelques éclats 
de noisettes.

PÂTES DE FRUITS POMME VERTE       
Starfruit Pomme Verte PatisFrance 1000 g
Sirop de Glucose PatisFrance  80 g
Sucre semoule 950 g
Pectine jaune 20 g
Acide citrique (solution) 14 g

Chau!er le Starfruit à 40°C avec le glucose et 800 g de 
sucre. Ajouter le reste du sucre mélangé avec la pectine. 
Cuire à 108°C puis ajouter l’acide citrique. Couler en cadre.

PÂTES DE FRUITS EXOTIQUE       
Starfruit Exotique PatisFrance 1000 g
Sirop de Glucose PatisFrance  120 g
Sucre semoule 800 g
Pectine jaune 27 g
Acide citrique (solution) 14 g

Chau!er le Starfruit à 40°C avec le glucose et 650 g de 
sucre. Ajouter le reste du sucre mélangé avec la pectine. 
Cuire à 108°C puis ajouter l’acide citrique. Couler en cadre.

PÂTES DE FRUITS FRAMBOISE       
Starfruit Framboise PatisFrance 1000 g
Sirop de Glucose PatisFrance  200 g
Sucre semoule 1140 g
Pectine jaune 22 g
Acide citrique (solution) 15 g

Chau!er le Starfruit à 40°C avec le glucose et 990 g de 
sucre. Ajouter le reste du sucre mélangé avec la pectine. 
Cuire à 109°C puis ajouter l’acide citrique. Couler en cadre.

MONTAGE ET FINITIONS
Découper dans la taille désirée puis rouler les pâtes de 
fruits dans le sucre cristal.
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