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CHOCOLAT VIENNOIS

Beurre z
Sel
Sucre glace
Poudre d’amande
209 : cacaoen poudre
100g i Oeufs
390g Farine
Respecter I’hygiéne des mains lors de la

manipulation des ceufs et refroidir la pate
rapidement pour limiter la prolifération

bactérienne. ! 3

1259 ! Beurre pommade ?
86g : Muscovado i
869 : Sucre

1869 { Poudre d’amande A
439 ! Grué b
1349 : Farine :

4g ! Sel Sl
225g ! Chocolat 66% :
96g ! Grué

. 8 gy . . . . .
Veiller a éviter toute contamination croisée - °
en utilisant du matériel propre et vérifier

I’intégrité du robot coupe avant utilisation

pour prévenir les risques physiques.

S persormes cercle @ 8 cm / hauteur 2 cm

SABLE RECONSTITUE CHOCOLAT ET GRUE

Sabler les poudres avec le beurre.
Ajouter les oeufs.

Abaisser, faconner et piquer
légerement.

Cuire une quinzaine de minutes a
180°C.

Dorer avec de I'oeuf et du cacao
et repasser au four 4 minutes.

Crémer |le beurre avec les sucres :
Ajouter la poudre d’amande puis le
grueé :
Intégrer la farine et la fleur de sel.
Abaisser finement, cuire 17/20

minutes a 170°C. :
Apres refroidissement, casser puis
mettre au robot coupe et réduire

en poudre.

Incorporer les poudres dans le
chocolat en poudre avec le grué.
Abaisser sur un demi centimetre
et mettre au froid négatif durant
30 minutes.

Emporte-piécer avec un cercle @

7cm et les placer dans les fonds
de tarte.
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CHOCOLAT VIENNOIS
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CREMEUX CHOCOLAT CARDAMOME
250g e e Ecraser les cardamome.
2509 : Créme e |nfuser les cardamomes dans le
29 Cardamome lait 1 nuit.
1209 ! Jaunes 3 Faire_bouillir le lait et la creme.
50g St e Blanchir les jaunes et le sucre.
30g o ey e Chinoiser le lait, le verser sur les
! (Caraibe) jaunes et le sucre, remettre a
2 : chauffer. :
: e Cuire a la nappe*.
e Verser sur le chocolat, melanger.
: ¢ Mixerjusqu'a ce que la
;........... ...... : ..... samssmssmssmmsanan ssssssmsmmmmnnn : préparation soit brillante.
: Cuirealanappe® (82-84°C) pourgarantirla : o Couler dans les fonds de tarte sur
Sécur.it.é mic.mbiOIOQique fies e : la sablé reconstitué. Mettre au :
= refroidir rapidement le crémeux avant : .
E stockage. . froid. :
!------------u------u--u--""------n-u--u-nn----t----------"----------------n------------------------------------E
: INSERT CARAMEL COULANT CHOCOLAT GRUE
689 Sirop de glucose e Infuser le lait 2 avec le grué.
60g S : e Mettre dans une casserole le
161g Creme liquide sucre, le glucose et un fond d’eau
609 it et réaliser un caramel.
249 Sirop de Glucose e Chauffer ma creme, le lait 1 et le
2g Eleir e o) glucose au micro-onde.
60g Chocolat66% e Incorporer le lait et la créme dans
45g Srl ek : le caramel, cuire a 105/107°C.
96g ) e Verser sur le chocolat
22g S e Ajouter le beurre, puis le lait 2
; sans le grué. :
e Mixer et couler dans des demi-
................. R e Tty (e e e - sphéres @ 3 cm.
E Manipuler. le caramel avec précaution en e Mettre au froid une nuit. -
: raison de sa température élevée et éviter , _ - :
g toute projection lors de I’ajout des liquides : e De’poser la demi-sphere sur le :
: chauds. : cremeux. H
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CHOCOLAT VIENNOIS

CHANTILLY MASCARPONE

250g s liquide ! ¢ Monter le tout au batteur. 2
59 A A glace : - Pocher avec une douille cannelee. :
20g i Mascarpone : :
................. 3iisnhisununasannnnnn evnnsnnnsnaEyaD
Travailler avec des produits bien réfrigéréset :
maintenir la chaine du froid pour prévenir le - .
développement bactérien. :
........................................................ At A el R A I L R e Lt S S g

CACAO POUDRE

CHANTILLY
MASCARPONE

COEUR COULANT
CARAMEL CHOCOLAT

CREMEUX
CHOCOLAT

SABLE RECONSTITUE
CHOCOLAT, GRUE

Réaliser le montage sur un poste propre et désinfecté, et conserver les tartes montées entre O et 4°C.




