
!"#$%&'%(

)*+,-./0



- Recette réalisée par laure dumas Cheffe pâtissière «Cé la Vi» doubaï
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Sablé breton

. 205 g beurre

. 200 g sucre

. 100 g jaune d’œufs

Mettre le beurre, le sucre et le jaune d'œuf mélanger au batteur avec la feuille, 
ajouter la farine, le sel et la levure chimique.
Étaler entre deux feuilles de papier sulfurisé et cuire à 160° C.

Bavaroise
. 250 g de lait
. 250 g crème 
.     3 g d’épices (indien)
. 100 g jaune d’œufs

Réaliser la mousse au lait, infuser les épices dans le lait et la crème, cuire à 85°c. 
Ajouter la gélatine et verser sur le chocolat blanc. 
Mélanger, refroidir à 28° et incorporer la crème fouettée.

.  50 g sucre

.   12 g gélatine

. 900 g crème 35% montée

.    1 kg chocolat blanc  

Compotée de mangue
. 500 g purée de mangue
.   60 g purée de mandarine
.    qs   zeste de kumquat
.    qs   zeste de mandarine

Faites un gel avec la purée de mangue et l'agar-agar. 
Mixer, couper la mangue en cubes et combiner tous les ingrédients ensemble. Mouler et congeler.

.    qs   zeste de citron

.   20 g purée de citron

.   20 g purée d’orange sanguine

.   10 g argar-agar 

caramel
. 500 g sucre
. 300 g crème liquide
.   20 g de beurre

Cuire le caramel, déglacer avec la crème chaude, mélanger avec le beurre et zester le citron.
Laisser refroidir et couler.

.   qs   zeste de citron

.  20 g pâte de citron 

.   10 g levure chimique

.     2 g fleur de sel

. 290 g farine
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