St Honoré Créatif

COMPOSITION

- Pate Sucrée Noisette

- Pate & Choux

- Créme Patissiere

- Caramel Pour Choux

- Chantilly Gélifiée

- Croustillant

- Créme Praliné Caramel

NO O DhOWN —

Portions
15 tartes 65 mm

Fate sycrée
Ingrédients

Beurre 200 g
Sel 49
CEufs entiers 859
Noisettes Poudres Brutes 100 g
PatisFrance

Sucre Glace 100 g
Farine Patissiére PatisFrance 400 g
Pate A Choux 109
Ingrédients

Lait Entier 65¢g
Eau 659
Beurre 60 g
Sel 29
Sucre 59
Farine Patissiére PatisFrance 759
CEufs Entiers 135¢g

Méthode de travail

Mélanger tous les ingrédients ensemble avec la feuille.

Abaisser & 2 mm et laisser reposer au froid.

Foncer en bande des cercles de 65 mm et cuire pendant 18 minutes & 160°C.

Méthode de travail

Porter & ébullition I'eau, le lait, le beurre, le sel et le sucre.

Ajouter la farine en mélangeant vigoureusement.,

Peser la pate obtenue (la “panade™) et compléter avec de I'eau jusqu’'d
atteindre 539 g. Transférer la panade dans un batteur équipé de la feuille.
Ajouter petit & petit les ceufs.

Pocher en choux de 30 mm puis cuire a 160°C pendant 15 minutes oura
fermé, ouvrir le oura et prolonger la cuisson 40 minutes.

(g’u ratos

Food Innovation for Good



Creme Pdtissiere 28 ¢
Ingrédients Méthode de travail
Lait Entier 3009 Blanchir les jaunes et le sucre, ajouter la poudre & créme. Bouillir le lait et la
Sucre 459 vanille puis ajouter le mélange avec les ceufs. Cuire 2 minutes & ébullition.
Jaunes d'CEufs 659
Poudre a Créme Ami'gel 339
PatisFrance
Vanille Gousses PatisFrance g
Caramel Pour 3
g
Choux
Ingrédients Méthode de travail
Sucre 2009 Cuire au caramel blond et décuire une fois la couleur désirée atteinte.
Sirop De Glucose 509
DE40 PatisFrance
Eau 60 g
Chantilly Gélifiée 25¢g
Ingrédients Méthode de travail
Créme 35% Pdfiscrem Patisfrance 420 g Chauffer 1/3 de la créeme avec le sucre et la vanille, ajouter la gélatine
préalablement hydratée.
Gélatine Poudre Boeuf 49 Ajouter le resfgn’r de creme froide. '
PatisFrance Stocker au froid une nuit avant de faire monter I'ensemble.
Eau 24 g
Vanille Gousses PatisFrance 29
Sucre 25¢g
Croustillant 16 g
Ingrédients Méthode de travail
Pralicrac Caramel Beurre 110g Fondre le Pralicrac & 35°C puis ajouter le praliné et les noisettes torréfiées
Salé PatisFrance ,
concassées.
Praliné Collection Noisettes 60 g
Piemont IGP 62%
PatisFrance
Noisettes Piemont Brutes 60 g
PatisFrance
Grué de cacao 259
Creme Praliné
159
Caramel
Ingrédients Méthode de travail
Praliné Collection Noisettes 130 g ; i 4 A i IS z i
Piemont IGP 62% Mixer ensemble tous les ingrédients jusqu'a bonne émulsion.
PatisFrance
Fourrage Caramel Beurre 100 g
Salé PatisFrance
Créme 35% PatisFrance 359
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MONTAGE

- Cuire les fonds de tartes.

- Garnir de 16 g de croustillant les fonds.

- Lisser a ras avec la créeme pdtissiere détendu (28 g).

- Garnir les choux de creme praliné caramel puis les glacer avec le caramel.

- Poser le chou au centre de la tarte, faire monter la chantilly et la pocher autour de celui-ci.
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