
!"#$%&'%(

')*+,-./*0/12,/



- Recette réalisée par Arthur carre chef pâtissier «shakespeare & co»
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Crumble reconstitué

.  30 g farine

.  40 g poudre d’amandes

.  30 g sucre

.  30 g beurre

mélanger tous les ingrédients sans trop corser la pâte.

confit de mandarine
.   58 g glucose atomisé 
.   58 g sucre
.  7,5 g pectine NH
. 300 g purée de clémentine

Chauffer la purée de clémentine et de mandarine jusqu'à 40°c, ajouter le glucose atomisé à 50°. 
Ajouter le sucre avec la pectine. Faire bouillir pendant 1 min, ajouter le jus de citron, le zeste 
d'orange et la pâte d'orange.

Mousse à la vanille
.   2,5 L de lait
. 1,875 kg crème fouettée
.   15 p gousse de vanille

Faites bouillir le lait, la crème et la vanille. Ajouter la masse de gélatine et couler sur le chocolat
blanc. Faire une émulsion à 40°, ajouter la crème fouettée.

CRÈME AUX MARRONS
. 200 g de suprême marron®
.   20 g crème fouettée

Fouettez la crème, puis ajoutez-la à le suprême marron®

.  1,5 g sel

.    5 g cacao poudre

.  30 g sucre

.  40 g beurre fondu

.  60 g purée de mandarine

.    4 g jus de citron

.    3 g de zeste d’orange

.  20 g pâte d’orange 

Biscuit japonais cacao
.  30 g lait
.  17 g sirop de maïs
.  47 g beurre
.  64 g de farine
.  28 g cacao poudre

Faire chauffer le lait, le sirop de maïs et le beurre. Une fois bouillants, ajouter la farine tamisée et le 
cacao en poudre, mélangez bien. Mélanger les œufs entiers avec les jaunes. Versez progressivement les 
œufs dans la pâte pour obtenir une pâte à choux très homogène. 
Ajouter ensuite la deuxième partie du lait. Montez les blancs d'œufs en neige avec le sucre. 
Incorporer les blancs d'œufs à la pâte à choux et mélanger avec une spatule. Faites cuire au four à 
180° pendant 8min.

.  58 g d’œufs

.  80 g jaunes d’œufs

.  94 g lait

. 118 g blanc d’œufs

.  50 g sucre

. 100 g d’eau

.  50 g sucre

.  40 g purée de clémentine

.  940 g masse gélatine

. 8,75 kg chocolat blanc

.   1    kg crème 

.   2 g de vanille

.  10 g de mandarine

sirop clémentine

CORSIGLIA SA MARRONS GLACÉS
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