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- Recette réalisée par Khalil Bouabid Chef pâtissier 
«hermes paris ikram café» doubaï
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, Biscuit viennois

. 102 g jaune d’œuf

. 195 g œufs entiers

. 152 g sucre (1)

. 121 g blanc d’œuf

.  50 g sucre (2)
Monter les jaunes d'œufs, les œufs et le sucre (1). Battre les blancs d'œufs en ajoutant 
progressivement le sucre (2). Mélanger les blancs battus avec l'autre mélange et 
terminer en ajoutant la farine tamisée.

Crème de châtaignes à la vanille
. 330 g crème 35%
.   95 g jaune d’œufs
.   50 g sucre
Faites infuser la gousse de vanille, après l'avoir fendue, dans la crème chaude. Porter à ébullition. 
Mélanger les jaunes d'œufs avec le sucre, refroidir et faire épaissir à 84°C. 
Ajouter la gélatine et le mélange de pâte de marrons pour parfaire la texture.

.   18 g farine t55

.   qs  punch vanille châtaignes

. 125 g crème de marrons

. 125 g sirop à 30°

.  25 g purée de citron

Baies confites
.  32 g glucose
.  62 g sucre (1)
. 195 g purée de framboises
. 132 g purée de mûres
Faire fondre les purées de fruits, le sucre (1) et de glucose, à frémissement ajouter 
le sucre (2) prémélangé avec la pectine NH, porter à ébullition et laisser prendre au frais.

. 173 g purée de myrtilles

.   11 g de sucre (2)

.    7 g pectine NH

.  24 g de masse gélatine

.  30 g gélatine

.  50 g pâte de marrons

.   qs  vanille 

Suprême de marron
. 125 g pâte de marrons
.  75 g purée de marrons
Faites infuser la gousse de vanille, après l'avoir fendue, dans la crème chaude. Porter à ébullition. 
Mélanger les jaunes d'œufs avec le sucre, refroidir et faire épaissir à 84°C. 
Ajouter la gélatine et le mélange de pâte de marrons pour parfaire la texture.

. 150 g crème de marrons

.    1  p gousse de vanille

ganache montée chocolat 
. 113 g crème 35%
.  13 g sucre inverti
.  13 g de glucose
Bouillir la crème, le glucose et le sucre inverti. Verser progressivement le mélange chaud sur le
chocolat fondu, former une émulsion lisse. Ajouter la crème liquide froide (2).
Mélanger au batteur. Laisser reposer au réfrigérateur, de préférence pendant 12 heures.

. 155 g chocolat noir 70%

. 293 g crème (2)

ganache montée vanille
. 113 g crème 35%
.  13 g sucre inverti
.  13 g de glucose
Bouillir la crème, le glucose et le sucre inverti. Verser progressivement le mélange chaud sur le
chocolat fondu, former une émulsion lisse. Ajouter la crème liquide froide (2).
Mélanger au batteur. Laisser reposer au réfrigérateur, de préférence pendant 12 heures.

. 152 g chocolat blanc

. 290 g crème (2)

.   qs  vanille

gâteau tendre noisettes
. 280 g noisettes grillés
. 225 g sucre
. 115 g beurre
griller les noisettes au four, refroidir. Dans un robot culinaire, mélanger les noisettes et le sucre,
ajouter lentement l'œuf entier à température ambiante, ajouter le beurre fondu. 
En même temps, faire une meringue française avec le blanc d'œuf et le sucre, commencer à 
fouetter le blanc d'œuf puis ajouter le sucre petit à petit, mélanger délicatement les deux 
mélanges puis étaler dans un cadre, cuire au four à 175°C pendant 16 minutes.

. 415 g d’œufs entiers

.  90 g blanc d’œufs

.   55 g sucre

Sablé pressé

montage

. 105 g cacao streusel 

.  65 g éclat d’or
Préparer le streusel au chocolat à l'avance, puis faites fondre le chocolat, mélanger le streusel
au chocolat avec l'Eclat D'or, utiliser immédiatement.

. 80 g chocolat noir

.    1 g sel 

imbiber le biscuit viennois avec le sirop de châtaigne vanillé, placer au congélateur, couler 200g 
de baies confites, remettre au congélateur. Appliquer une autre couche de crème de marrons à 
la vanille et remettre au congélateur. Enfin, appliquer une couche de ganache fouettée au 
chocolat et remettre au congélateur.
Assembler 4 feuilles ensemble puis découper des bandes selon votre moule. 
Fouetter la ganache fouettée à la vanille puis insérer les bandes de biscuit viennois avec le gâteau
tendre aux noisettes et la base croustillante, congeler immédiatement.
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