LE JOURNAL
=PATISSIER

Date : Du 20 fevrier au
20 mars 2021
Page de l'article : p.29-50

LE JOURNAL

DU PATISSIER

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0JD : 7623

gloze
par Yictor Delpiene
£ fes fréres Casolim,
Apeaelatian
fourméditeranee p. 54

1

4
Baba o lo mandarine,
crémeux et sorbet citran,
chantilly vanillée et bigre
triple houblion des Ardennes
pir (e Servelo,
Lhef Patisier
Hayal Chamoagne
Hetel & 5pa, Champillan p 59

Baba au rhum au chocofat
par Sehusthn Servepl,

Chef Patinsier-Chocolalier,
camultant

intetnational p.Ad-45

Babapilion

Tous droits réservés a I'éditeur

Varrine buba

par Christophe Rotszel,
Maison Roussel,

L Balils, Pornichet,
Gussrande, Paris g 80

-

Baba cotdall®

por Victar Deltierre

£ Poscal Ficosse,

Chel Phtissies du réstaurant
Lo Flibuste (1 ftoile)

de ln Cheffe fugenie

Bexiot

Baba mojito

pizr Hered Thill

Chef Patinsder restiutunt

ka ¥ivoran,

Vlgs-tey-Baing AL

Craquant chocelat-amande
porSéhosn ereLal,

Chef Patissier- Chocolutieh,
eonaltant

wnitemational pokb-47

L"CEuf et robisla

RECETTES

Bétennets gloces
baba au rhum

pal Alain Charties,

M.0.F. Glocker, Thampion
duMande, Thew, Yonngs,
Sarzeay, Agen, (amac p. 31

Baba mirabelle

par (uentin Holler,

thef Patissier reatourant

Lo Rédrive & I'hdtel

La Ciendelin {4 etoiles) p. 36

€

Haba tropical au rhum

4o Chamere

par Marie Meaniet,

Chatfe Patizsidre hitet LUR™
Heand Goube Mourice p. 41

LES RECETTES
DENOS
FOURNISSEURS

Nid de Paques chocolat
£ betterave

=t
Baba exctique
champugne rosé
por Desty Srami,
Chef Phrisgler sréeutil
Chivteau de Femeres  po 32

Baba ou thum, citron
rt orange

par Monme Manier,
Chof Péthaierexécutit
hitet Signiel, Saoul,
Corde du Sud

por Richord Seve,
Majson Seye, Lyat,
Eroponne, Bron,
Ehampagne-au-
Mont-d'(r

Baba Malibu-coco

"!i\;

La mangue et la noisette

Baba rhum, veiveing

£ frombaine

par Jullen Feminet,

Chef Patissier exdclnif

Hisbel Ptk Hyatt Toliya,
fapan p. 35

Biba et sa crdma

au ealvados, branoive

de pammes Tatin

par César Auspustynioh,
eansultant en Patisene
Ethigoe 22 vegdtale [

Baba au rhum

par Xawier Garref,

plitissere Gotiel Frestige

o Sainte-Foy-lés-Lyon p. 41

Lirish baba ancel

Baba gu rhum
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Recelia proposée par

CHRISTOPHE ROUSSEL
z S Hie P

BABA VERRINE

Recipe for 15 yerrines

HABA DOUGH

Caster sugar

{mvert sugar—....
High'glute four
autier.....,.

v then
cave to dry.

SOAKING SYRUP

Water,...... by ZADG g
Cadfer sugar.... 1000 g

fite ruim 900 g
Dk ram.,, 300g

Bl waterwith sugar and add
rums. Pour intd cantainirs

ai 85°C. Lesve bkl 1o S0k
avernight. The fallowing day,
teave o drip for | hodir before
dssembly.

VANILLA NAMELAKA

Milk 152n
Vanills bean_,, ... 2 pleces
g

mans {200 Bioom[ 27 g

Flace vamilla beans in milk

and lggve ty infuse overniight
The foliawing day bail milk
with gliscoss, add golatin mass
and poyranta white chocolate
Addf cole croaem-an omulyity
with & havd Blender.

0. e Wi ine,

VANILLA MOUSSE

Cream 35% fat e Mg
Vil baain Z piecos
Cagters =l Idg
Gelifin mass (700 Btoomi__ 13
Cream 35% fat Iy

Piace vanilla infe 14 g croam
apdl infuse varnight.

The follawmng day, heal cream
with sugar, add golatin miss.
Blend and cool by 40°C beforp
fold in semi whigped cream.
Pipe 30-35 g porwimine

GLAZE

Watar 1étg
Glucose g
Casier sugar. W |
Puctin NH__,.. &g
Abzoli Cristal (Vatrhonal. 472 g
Waniilta, liguid ... ! g
Vanilla, powder e B

Heat water and ghreesa to 40°C
bafrire adiing poctin mixed witk
sigan Boll befode paciring anto
Absolu Crestal and vanilias

SHORTBREAD

Semj-salted shorthroad . 78 g
R “unrefined" supir — 117 g

Postato starch. ==}
Baking powder 4
Frour: i

Feudletine AHp

Cacoa buttor. as r.'erl
Croarm butter with rinw Sugar,
Add powdirs Wiih frutlstine
and press fhrough a farge migve
Cowl and trike at 150°C

Mix shorthread with a small
smount of mwited cotoa butter
prexienalely 305

ASSELMELY

In Comatec 18 &t [rk : VY18
verrines, place 4 shortbresd.
Fipe namialaka and the vaniln
mousse Placs 3 soaked and
sirdined baba, Freezerand
Glare. Dncargte with 4. rum
droppns

THE IDEAT
Tesell a boba ina jar
This jor bac: 5 5 VEPTINe,

Tor now 12 yearst

THE SHAPE?

Generous and indulging.

Wity vz i Babas fone in the
iplass and the offver on thie fag,
bath well pogked),

THE FLAVOURS?

Footiring Madagasean vianilin
and 2 very sty ADG fum from
Marsinigus.

THETECHNICAL STEF?

The soaking femperature far
the babas (A0°C] soaking Hime
favarnighil. &= not fo distroy
e,

CAREFUL

To give s hice croamy texfure
ot the vanilly modsse, make
sure to respect the mining
tmperature.

SELLING POINT

& PROFITABILITY?

This boba & no langer profitable
due foithe bme to mak e
whtole recipe and e resting
limes arn gusite lang as wirll

A4 the price of the ingradionts

pour

PATE A BABA
Lait
Levure de boulanger............1
Eufs

Sucre
Sucreinverti
Farine de force.......
Beurre ...

Pétrir le baba. Le lendemain,
déta a 25 g. Bouler et pot
dans les moules [ref. 2933/MAE]
Cuire & 170 °C puis lai

r secher

SIROP D'IMBIBAGE

Eau ot 24000
Sucre.. 1000g
Rhum blanc 300g
Rhum brun 00 g

Bouillir ['#8au el le sucre puis ajouter
les rhums. Couler dans les bacs,

a 'C. Laisser imbiber houles
de baba toute la nuit

Le lendemain, metire & égoutter

1 havant le montage

NAMELAKA VANILLE

18629

.2 pieces

Gluc ek snssnpaseEg
Masse gélatine (200 Blaom| .....27 g
Chocolat blanc w2629
Creme 35 % MG .3004g

La veille, infuser les goussas
de vanille dans le lait
Le tendemain, bouillir L
avec le glucose. Ajouter
gelatine. Verser sur le c {
blanc. Ajouter la creme froide
Mixer puis refroidir
Pocher 50 g par verr

MOUSSEUX VANILLE

Créme MG
Gousses de vanille
Sucre semoule.

Crame 35 % MG

infuser la vanille
g de creme

dans les 76 4
Le lendemain, chauffer la creme

etle s
gélatine. Mélanger & 40 °C

avec le

Pocher 30 & 35 g par verrine
GLACAGE
Eau

Gluca
Sucre semoule

Pectine NH i
Cristal [Valrhonal
iquide.._...

1 poudre .

Chaufier & 40 *C I'eau et le glucose.
slangee

Ajouter la pectin
u sucre. Bowllir et verser

Masse gélatine (200 Bloam)

wibg
.2 pigces
-]

3754

Ajouter la masse

5 375 g de creme montée.

sur UAbsolu Cristal et les vanilles

SHORTBREAD
sl

Beurre demi
Cassonade

Fecule de pomme de terre

Levure chimigue
Farine
Feuilletine
Beurre de cacan..

Crémer le beurra et |a cassonade.

Ajouter les poudres puis

lz feuilletine. Passer au crible
Refroidir puis cuirea 150 °C.
Melanger le shortbread avec
un petit peu de beurre de cacap

tilisation {environ 3

avani t

4}

@ T:Caren

MONTAGE

Dans les verrines Comatec 18cl
Iref. : V¥18), déposer d abard

du shortbread. Pocher ensuite
le namelaka, puis le mouss
Deposer le baba imbibé et }
Surgeler et napper. Décorer avec
ung pipette de rhum

LES SAVEURS ?

A

LETAPE TECHNIQUE DELICATE ?

0 o

afin dn
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BATONNETS
GLACES
BABA AU RHUM

Recelta proposée par
ALAIN CHARTIER

M.OLF. Glaicier, Champion du Monde, Theix, Vannes,

Sarzeau. Arzon, Carnac.

RUM BABA
POPSICLES

AUM-RAISIN CREOLE ICE
REAM

Rl
Fill cream itk 1,129
Milk powdor I far.__ Mg

ST
ek rum A% . 15079

Heat milk to 25%C and i milk
powder, At 30°C agd sugars
keepiig a small ameunt of
suceose 1 mixwith stabllizer
At 35°C add fats [crearm and
yalksl af 45°C add statilicers’
emulsifrer mued with femaining
sucrose, Pasteunie ar85°C,
blgnd and cool to 4*C.

Leave [o mature for at least

12 hours st 440 Blend again
before churning. Hatf-way
shrough the chirming process,
add freean rum

BARA DOUGH

Place Mour, saif, homay,

and peast ifth o miving bowl.
Graduatly add eggs and
continu to work th dobgh
far 3 minutes. Conbisia i mix
far annther 3 manibes with
the saftened butter. Lepve the
dough o rest and rise bofore
knockfng back and refrigerating
atd2CUFIf 3 em hatf sphere
minllds an prove sl the
dough has doubled (n size.
Hake at 180°C for 15 miputes.

SOAKING SYRUP

Waltor...

Gaster sugar ey
Orange rests. 104
Leman 285t

Vannilla ban.

Heat wister with sugar,

Adif sests and seraped varilia
bean. Leave Id infuse before
wddding rum, Wirm o 40°C
and soak cooled babas.

Leave fo soak overnight af 47T

WHITE VANILLA ENROBING
White chocolate

Cacoa butfer.

Grageserd oil

Yanille bisns.

Melt white chocotate with
cocod butter, Add ol and vanills
grains. Tempor to 30-35°0
ASSEMBLY

Couvertire Dulcay

J2% Walrhopal &5 fec.

Plpa uim-ralsin e eream
it 94 mil GELOT Classic
SILIKOMART moulds, placing
1 em cubes of soaked baba
and smoath With 2 spatiily
Place popsicle sticks inside
before blast freezing,
Unmaould and dip mia white
vanilly enrabing. Witha small
Pifiing bag. pipe dets of diffarent
Hizes with Dulcey couvertiune
and storeat - 18°C.

THE IDEAT

A rium baba, one of the top 10
French pastries, which i guite
difffcull ta eat by hand. The des
was o create j version that was
podsible fo zat i the stroel

THE SHAPE?
Iy the shape of & popaicte,

easy and definiledy when
walkiricr in the Stroat.

THE SHAPE?

Pairing an egy-bused ice

cream vt the L

of a soaked buba and the crunch
of the chocolate enrmbing

THE TECHNICAL STEP?

Whan inteeparating the bybas
into the assambly: make

sure that the syrip doesn’t
ercessiyly irak out

CAREFUL

It i s fant fo the method
ol preparation ol the rum ice
cream fo avaid having an e
cream that i tue saft with
the addition of the alcohol
fan antifrégza),

PROFITABILITY?

Yirs, @ bkl is proitable:

wee frkoe in livge serias so that
it i always avadabie in our
shops

Tous droits réservés a I'éditeur

P

GLACE AUX (EUFS CREOLE
RHUM-RAISINS

Lait entier
Poudre de lait 0 % MG T4y
Saccharose...
Glucose atomisé .
Creme 35 % MG ..
Jaunes d'ceufs........... =
Stabilisant/émulsifiant
Rhum brun 40°

Chautffer le (ait. A partir de

= 25 °C, ajouter la poudre de lait ;

* 30 °C, ajouter les sucres lgarder
une partir du sucre pour mélanger
avec la stabilisant] ;

« 35 °C, ajouter les matiéres
grasses lcrémes et jaunes| ;

» 45°C, ajouter le stabilisant
et le sucre restant.

Pasteuriser U'ensemble 3 85 °C.

Mixer et refroidir @ 4 °C.

Laisser maturér au moins

12 h & 4 °C. Mixer, turbiner.

A mi-turbinage, ajouter le rhum

congelé.

PATE A BABA

(|1 S ————
Sel fin
Miel...
Levure fraiche.
(Eufs....
Beurre.

Dans le batteur, mettre la farine,
le sel, lemiel et la levure.
Incorporer les czufs petit & petit

el travailler la pate pendant 3 min
Travailier encore 3 min avec

le beurre pommade. Faire pointer
|a pate, La rabattre et |a laisser
reposer & 4 °C. La verser dans
des moules demi-spheres

de @ 3 cm. Laisser pousser la pale

a l'étuve pour qu'elle atteigne

le double de {a laille. Cuire les babas
& 180 °C pendant environ 15 min,

SIROP D'IMBIBAGE

Eau ..
Sucre ...
Zestes d'orange
Zestes de citron
Gousse de vanilie
Rhum brun...

7000

Faire chauffer 'eau et le sucre.
Ajouter les zestes et la vanille
grattée, Laisser refroidir et ajouter
le rhum, Tempérer a 40 °C

et y plonger les babas refroidis
Les laisser imbiber toute une nuit
a4°C,

ENROBAGE

Couvarture blanche
Beurre de cacao....
Huile de pépins de ra
Gousses de vanille............. 2 pigces

Faire fondre la couverture
blanche avec le beurre de cacao.
Puis ajouter Uhuile de pépins

de raisins et les grains de vanille,
Tempérer [ensemble & 30-35 °C.

MONTAGE

Couverture Dulcey 32 %

IValrhanal., . @5

Dans des moules batonnets 90 ml
GELDT Classic SILIKOMART mouler
a la poche |a glace aux mufs

et disposer dessus des dés de baba
de 1 ¢m de chté. Lisser a |a palette.
Surgeler les batonnets maulés

@ A, Chortier

Aprés démoulage, enrober

avec l'enrobage blanc vanille,

Au cornet, fare des points

de différentes tailles en couverture
Dulcey, Stocker a = 18 °C.

Le baba au rhum, dans le
des
mnean

(585
ange

{1}

tans |3

LA FORME ?

L forme |
du batannet
4 manger

LES SAVEURS ?

Lialliance de |
&l rhum, a)

imbibd
roquante

e aux eufs
gieux du baba
agque de chotolat

al rhum.

ATTENTION

I importe de bion respecter
la recett 2 glace el le processys
Ir pour eviter

de l'addition d'alcoo! fun antigel],

RENTABILITE 7

fe baba est rent

e fagon
disporible

3@ venle.
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BABA EXOTIQUE
CHAMPAGNE
ROSE

Recette proposée par:
DESTY BRAMI

Chel Pitissier exdoutif Chiteau de Ferridres

TROPICAL s =t
CHAMPAGNE Vel okt et
ROSEBABA  wiburtSoc”
BABA DOUGH b il
i im}_g DECORATION AND FINISHING

PATE A BABA

Fruit de la passion
Zestes de citron vert

@ T, Caron

arrosé de champagne rosé jusqu's
hauteur. Pocher ta créme chantilly

Place 21 brunoisa o the Litchis au sirop........- sur le dessus. Finir avec 1/2 litchi,
Mish ts together battom of champagne flutess Sel i :
with 3 pacele utl thir douglh Olac st bate nd e Misl d'seasia Purée de mangue [Ponthier| ... 10 g des zastes de citron vert

starts b come off the
Grease moulds oefore willing.

champagne mie ho the fop:
Added 15 g vanilly ehantilly and

Levure de boulanger

Purée de passion [Ponthier] ..... 10g

et des grains de passion

13 g dobgh info ssch mouid cond. of 20 g hrynaise. AT
Baii af 200°C 7 2 deek zawry ::;a Wmsg.*“;; Couper les ananas et les L'IDEE
belore fnkibing at 160%t: champaane raz 1o the 199 Beurre.. mangues en brunoise.avant Une ur du baba
inr @ b el avrn, Pips ehanillly on fop. de mélanger avec les fruits el du champagni pour un dessert
;::::--bamm:ham Ewah it B byetwe, e Mélanger tous les ingrédiants restants. Finir avec les purges facile at fastif
20815, ang pessloh il seeds ensemble 2 la feuille jusqu’a pour bien enrober les fruits.
SOAKING SYRUF THE IDEA? ce que la pite se décolle LA FORME ?
Torcrouth 8 dssart ariong entierement de la cuve. CHANTILLY VANILLE c
tha babia with champagne Bien graisser les moules avani AU MASCARPONE
for i easy s festive dissert de pocher 13 g dans chacun. Créme 35 % MG ..., 1 000 g
Cuire-a 200 °C au lour 3 sole 2t linir Mascarpone (Galbanl 500 g
Lemongrass shicks THESH“PE; 1 3 160 °C dans un four ventile. Gousse de vanille .. b
Served it ampagne Nite, P -
Cut !Eﬂ!wﬂﬁ ﬂmm o W‘:f:" M: M Pfe\'ﬂll’ 2 mlnl_babas par “UtE SUU".‘ SemOUlE e E E RS -
ngredients together, heating with a trarugarency o tee de champagne. LES SAVEURS ?
;::"}"::“:.mm thoagth the glass. ; Mélanger tous les ingrédients Mélange trés frais de frults
. o THE FLAVOURS? SIROP A BABA ensemble avant de mixer. exotigues el de champdg
TROPICAL BRUNGISE iz Eau .. Réserver & 4 °C. Monter au fouet, . -
m,ﬁ,;mmd Sucre semoule ., tres souple, avant chague utilisation. L'ETAPE TECHNIQUE DELICATE ?
Zestes de citron vert Rien de difficile da le recetts
THE TECHNI|GCAL STEP? Zestes d'orange ...oeeens . DECORS ET FINITIONS E lement atter

Lychees in syrup ., 10g
Mange poree [Peahierd__ 109

Noting foa diffcult in this
recipe. Abways make sure

G de vanille
Baton de citronnelle ...

Zestes de gitron ver! ..o, 1g
Litchis au sirop

de toufours godter (a brungis
pour rectifier les assaiso

Passiantlrll prree s taste the trult Brondice : 51 basoin
(Ponthier] .....— flg g that it is well % . Fruit de la passion il
! talancedin frvout Couper le baton declirannelis Champagne rosé...

Gut pineappies and mangos [ et mélanger tous les ingrédients ATTENTION
mﬁ:::&::wm GARERML vt de Ialre_ une ”b”,“"‘o"' Mettre 20 g de la brunoise dans A l'éguilibre des co
to eeirohe the fruits Wico evun ayecs for 3 goad Laisser refroidir & 35 *C avant le fond de la flite & champagne. FVOIT Lifle
VANILLA MASCARPONE plaptli, de tremper les babas. Déposer un mini-baba larrosé

i i de champagne rose jusqu’a
ST (I BRUNOISE DE FRUITS EXOTIQUES FiE e
Cream 356 fat . 000G Thisisa quite expersive dossiirt hauteur]. Ajouter 15 g de chantilly
Mascarpone [Gaibani] 500G farthe halitsy season Ananas ... 509 vanille et une 2' couche de 20 g

KABOGHEE . vveocprersnesoss rmmesemiapensssent h0g de brunoise. Ajputer un 2* baba

Tous droits réservés a I'éditeur
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BABA RHUM
MENTHE
& FRAMBOISE

Recette proposée par
JULIEN PERRINET

Chel Patlssierexécutil Hotal Park Hyatt Tokyo, Japon.

RUM BABA
WITH MINT AND

T
=
£
—=
=l

: Vanill béan,
RASPBERRY Puctin NH.
: : r SUGAT
SABA DOUGH e i
A I wihih
Flog 45— strawbarries and vanilly,
Add pecfin mived with sugar
and cook to 1134
DECORATION
Jnosmwb;fm- pm_wmm PATE A BABA Faire bouillir le sirop, ajouter
it the bottorm, Add soa : & ; ;
Phace lioue salt with eibed bobia; naralaka and fresh Faring ThD ..oiiiisimnsisnssionians 600 g la purée de frambuoise et laisser
Natier) rra;r. Heyrard vaila raspberrivs. Finish with frash Sel 654 infuser la menthe au minimum 5 h.
into @ mixing bowl, Start migng T beivs Bourre {froid] 1909
gﬁmﬂm@“w THE IDEA? Levure de boulanger. 33509 NAMELAKA VANILLE
Iy pdd remaning eggs
ani siop when e daugh | generally find babias too swoed. gk “u g Crme 38 % MG .o Allg
starts {n become plastic and Bt wantod ta Koep the ram Gousses de vanille.............. 2 piéces Gousses de vanille ......... 5 piece

homegeneaus. At the end

af the minicg process the dough
hould be &t 3038 maximum.
Knock back the dodgh on & work:
sach sprinkind with flour and:
{Bawe To rest for 2 houes at reom
femperaturs. Weigh 18g per

Havaur, [ wantod o kesp
o Eartdin amount of froshinss.

THE SHAPET

In prder that the dessert .
s pasy to presen| | declded
fo present the dessert

CEuls

Dans le bol du mélangeur,
placer |a farine, le sel, le beurre
coupé en petits morceaus,

ta levure, le miel, et la vanille.

Masse gélatine (200 Bloom| ... 48 g
Chaocolat blanc Opalys 33 %
[Vatrhonal. ..oz 180 g

Faire une ebullition avec la créme
et la vanille. Ajouter la masse

baby i greased motids. In 3 soup plate, Commencer le pétrissage gélatine et chinoiser sur le chocolat

Speily well thit taps pf the babas en 1™ vitesse avec le 1/4 des ceufs. blanc. Faire une émulsion

IR G Bty W e THE FLAVOURS? Ajouter le reste des ceuls s

to prove at 36°C far 2 hours, x | W et réserver au froid,

Bakeat 175°C [derk ovan] for | Wanfed lo sssceiate the oty graduellement quand la pate devient

2% 6 fritriutes [tlurming the trags ﬁmﬁ ;’s ';’L’:f? homogéne et élastique. CONFITURE FRAMBOISE

M:w_nyhm:a_m ta baking without | ) the Bk Aprés pétrissage, la pate doit étre Pirde e frambioise

‘g"‘"” “"‘}‘mma' origin | decidnd to use HSE & 30-37 °C au maximum. Feamb 10F -
move bibias fron #uim wihioh works very nictly Rabattre la pate sur le plan AMn0isas o

ard bake for another 5 minutes with Ehis 3 Pt Rl Gousse de vanill

To dry out. Leave babas to dry A de travail faring, puis laisser Pectine NH

cutside for 3-4 hours. THE TECHNICAL STEP? reposer 2 h & température S e BB

RASPBERRY MINT SYRUP

Take caro when baking the haba
and correctly soaking it

ambiante. Peser chague baba
418 g, mettre dans les moules

Faire chauffer la purée

| prifer 1o use 3 J0"Baume graissés. Bien graisser aussl : <
SH7p i ardee not 10 rush & ta bombe le dessus des babas, et les framboises gongelces
Ruim HSE VS0P Ui procozs Les laisser pousser a température avirilavanilis. M":‘l??geﬂrclﬁ pactine
‘CAREFUL ambiante (28 °C) pendant environ ekiesucre, cuires
EIL Sy it 62 piling = 2 h. Cuire & 175 °C lfour 3 sole] .
and feave mint to infise The mixing process s very i It2 i oA | El DECORATION
foir ad lowst 5 Houre: impartant, e nat over heal pendant 2 x 6 min [tourner la plague !
the dough! The craam aio pour une coloration uniformel] Dans une assiette creuse,
VANILLA NAMELAKA neads Lo bo correctly whigper Retirer alors les babas des moules mettre la confiture dans le fond.
Cream 35% fal foiretain a:croamy finef textiure. el les recuire 5 min pour bien les Ajouter le baba bien imbibé de sirop.
Vanitla bean...., PROFITABILITY? faire sécher. Ensuite, bien les laisser  Ajouter le namelaka, les framboises
Gelatin mass 1200 Bloom) 48 g H . solikal secher dehors pendant 3-4 h. fraiches. Et quelques leuilles
White chocolste Opalys 33% i dedsert s quile profitabie d i
Walhona] 2L _igng 3% the babia dough sntvery L ditatitocy
experisive (0 produce. SIROP FRAMBOISE MENTHE
Soil cream with vanilla, JAPONAISE
add gelatin mass and strain SELLING POINT? + —
. ’ Sirop & 30°Baumé...ocooevienn 500 g
@nfd white chocalste. Skeve boba with o botthe of rum =
Emulsily with a hand blsnder o the side or 3 mint raspberTy Purée de frambuise [Bairon| ... 160 g
befdre rofrigerating. syrip for dn alcohiol-freg optisn. Menthe japonaise [fauilles]....... 6 g

Tous droits réservés a I'éditeur

Rhum HSE VSOP vieux.... S0a

ROYAL-MDI 6308460600506
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LE BABA
COCKTAIL®
GLACE

Recette proposés par
VICTOR DELPI

ICED COCKTAIL®
BABA

PATE A BABA

SORBET TOKAY

RAISING SECS MACERES
AL MAL

DRESSAGE

TORAY SORBET

Tous droits réservés a I'éditeur

Page 6/22

ATOUT VENTE & RENTABILITE ?
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BABA
COCKTAIL®
NEGRONI

Recetle proposée par
YICTOR DELPIERRE & PASCAL PICASSE

BABA COCKTAIL®
NEGRONI

THE IDEA?

LES SAVEURS ?

v.D

L'ETAPE TECHNIOUE DELICATE 7.
i V.D.: ba pol
ATTENTION

v.D

ATOUT VENTE & RENTABILITE 7
¥.D.:4 ! fo]

Tous droits réservés a I'éditeur ROYAL-MDI 6308460600506
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BABA
MIRABELLE

Recette proposée par
QUENTIN NOLLEZ

La Citadalle [4 dtoites]

MIRABELLE PLUM
BABA

Recipe for & portiops.

BABA DOUGH

Flisr Al o
Hopey .., g
Eugs . i Ry
Fresh yeas! 159
itter 140y
Salt..... L]

Mix faur with haney, egge.

and peagt. Add buther and lagve
o mik thie dough starts
gefting o sides of the bowd,
Adlef sall and leave to rest belore
knocking back the dough

Fill hatf way up the sides of

thie moulds ard boke at 17040

MIRABELLE CONFIT

Mirabelle plums. 150y
Mirabelle glurm purde . 1509
45g

38

and Bodl for 2 rinutes,

BABA SYRUP
- I.0og
dodg
d IO
_iii] pince
Lemaoh | plece

Bl waatnr with sugar, vanills,
citrus ety and [ 10 Soal.

Palissier restaurant La Riserve a [hbtel

(utese powder o
Sufpr Nowlrose
[Louhs Erancolsl o g

Mirabelte plum puree 5009
Hrat water wilth ifwer? sugar
ant adid sugar mived with
plcase and Sypar Neufrese.
Ball betare pourihg oo pures

MIRABELLE TUILE

Mirabelle pluem pures &5 g
Caster st = S0g
Pectin NN ... ... Jg
Getabin (200 Bloam]. 4q

Buil pures and add sugar mizod
with pectin. Boil ayain and adil
péflatin. Spread a thin layer onty
& nen-stick baking tray and
Dake at #5°C for B minutes.

PLATING

Placi 3 kaba in the cantie

of a plate Fill the centre of the
baba o the top with Miribélle
carftll place & guerelles

of tnazscarpens Chantitly

and finzshy &ff with Mirabelle
Hues Serve the sorbe!

ity bowel on fhe sids

THE SHAPE?

A'ksuglol shape, a5 Ihe baba
wan Iftvente diring the

firat half of the TBh centiry
by Falish wing Stanistas
Lesrcryiski, brother-in-faw
of Louts XV, who was hnown as
the Duike of Lorraine, and lived
in Nacy, He found the kouglis!

10 dlry and asked for f to be
SOAKING SYRUP mrccstenod with Tokay wine
Haha syrup . Litgg  Thiswesreplaced by rum
Mheabolle plum Eau-deste_ 3005 i 1735 by Nicalas Stehrer,
Grime o botle... 50y ad of King Stanislas
Mrx mgredients fagether THE FLAVOURS?

MASCARPONE CHANTILLY
Cream 35%lat _..—.—- E50p.
Makcatpone | —— .. _ Zllg
Icing Sugay ., - 50g
Vanitla bean,,. i piece
Mir ingredionis togathar

bl whip o a chanbilly texfure.
MIRABELLE SORBET

Watnr'... 3009
Inwert sugar . 13g
Caster siger —.. ra2g

Tous droits réservés a I'éditeur

Mirabetle plims- alcohol,
sorbul, confit and fuile.

THE TECHNICAL STEP?

Te make a good baba daugh
tring together, mix the daiph
and laave dnough nesting time
Bofare moulding and baking

CAREFUL

Turn the batas i Hhe syoup o
that thay are pecfectly scaked
fraum tap to botlom,

Recetie pour & personnes

PATE A BABA

Faring ..
Migl.
[Eufs Py
Levure de boulan
Beurre..... -
B s s R SR

ger

Melanger la farine, le miel,

les ceufs et la levure

Ajouter le beurre, laisser tourner
jusqu'a ce que la pate se décolle
du bord de la cuve, puisajouter

le sel, Laisser reposer |a pate puis
la rabattre. Verser & mi-hauteur
dans les moules, laisser reposer
avant de cuire 3 170 °C

CONFIT MIRABELLE

(12T T — 11
Purée de mirabelle ................. 150 g
Sucre ., L
Pectine NH. 3g

Cuire les mirabellgs avac |3 purée
Ajouter le melange sucre-pectine,
puis laisser bouillir 2 min

SIROP A BABA

=5 T E—— . 1000g
CUCEH oy - 400 g
Gousses de vanille ., .2 pitces
Orange.......... ... 1 piéce
Citron jBURE......ccooceosiiemnn 1 plBCE

Faire bouillir l'eau avec le sucre,
la vanille et les zestes d agrumes,
puis laisser refraidir,

SIROP D'IMBIBAGE

Sirop a baba........ 10009
Eau-de-vie de mirabelle........200 g
Créme de mirabelle........ccco.....50 g

Mélanger les ingrédients ensemble.

CHANTILLY MASCARPONE

Créme 35 % MG
Mascarpone 2509
Sucre glace ....... .50 g
Gousse de vanille ........oooe 1 pléce
Mélanger |'ensemble

des ingredients

SORBET MIRABELLE

Bal s 300 g
Sucre inverti... 13g
SR s prassssiasiids 14249
Glucose atomise .o b3 §
Super Neutrose

|Louis Frangois] ....... S
Purée de mirabelle, ...500 g

Faire chauffer l'eau avec le sucre
inverti, ajouter ke mélange sucre,
glucose el Super Neutrose

Faire boulllir et verser sur la purée

TUILLE MIRABELLE

Purée de mirabelle .........625¢
SUCre .o s.907g
Pectine-NH .. : i3 0
Gélatine (200 Bloom) wisiivsiikg

Faire bouillir la puree de mirabelle,
ajouter le mélange sucre et pectine.
Faire bauillir puis ajouter la gélatine.
Etater finement sur une plague Tefal
et cuire B0 min 3 95 °C

DRESSAGE

Disposer le baba au milieu

de 'assiette. Remplir le coeur

du baba a hauteur du confit
mirabelle, puis disposer

sur le dessus une quenelle

de chantilly mascarpone.

Pour finir, piquer en corolle

les éclats de tuile mirabelle.

Seryir le sorbet & part dans un patit
pot & coté du baba.

ATTENTION

ROYAL-MDI 630846060
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BABA AU

RHUM, CITRON
ET DRANGE

Recelte proposée par
MAXIME MANIEZ

Chef Patissier exscutil hotsl Signiel,

Seoll) Cotes du Sud.

BABA WITH RUM,
LEMON AND
ORANGE

na mixer with a dough

hoak attachment, mix mik,
Hour, 160y eggs, yeast, alt
ind sugar on fow speed fur

I minute. Mix on 20d speed
for 2 minutes. Gradyally

agtd romaining B0 i eghs

and softened butter and

i for anathes 2 minutes.
Wrap qnd luave to rest ut rosm
temperatiie for appradmately
30 mimies. Pipp 205 dovgh
imte “botchon lcork] moulds
Lmave to prove for 45 mitutes
anid thn bake at 160°C

for approximotely 25 mitutes.
Dry and then soak with exotic
Fum syrip.

Caster sumar g
Newtral glare [Vairhonal, 4505

Heat purse with glocoss

1o 45°C, add pechin mived

with sugar anid boil, Add neutral
glare and logve 1o cool

ASSEMBLY

Seah babiis with rm Sprup

at 45-5°T. Leave 10 sirairy amud
shore in conlners with syrip
tor Glaze with
apricef gliza before sach order,

FINISHING
Piace a smll amount of rum

inty the baltom of 4 plate,
place o huba'in the cenire.

 Place & small armaunt of farge

grain sugac onto the baba
for the tenture. The waiters
il the'babs i front of the
cifent and plate 2 speanful
o Chantilly on o,

THE IDEA?

Atcolourhal and frosh dessert,
ity thes iedea af tha b that

wit il knov: Soft apd craamy,
clwan and simpiy i ihe
Presentation 1o help deseow
French desserts hore in South
Korea: Thin has éven bocome

ane of the best sellgrs
o they s
THE SHAPE?
ina cork shape. yery classic,
buf wqually a5 elegant just ite
Hiwe
Bl water m.?‘ <ugar, THE FLAVOURS?
it rests, winills afd : sxh
caver toinfusi for 1 g':n":wh" m“’mﬁ?&ﬁ-’dmm
Strain and odd rum und siiced : i Ha
3 g anaprical glaze for a little
citris. Use at §5-50%C Scidity aaid vanilld the rotnd
CHANTILLY ChEAM Mm‘r drr.r:mmn.mm
THE TECHNICAL STEP?

Stowly whiip eoarm with icing
sugar and scraped vanilla
boans, The crean should

b tight s aiey.

CANDIED LEMON
& ORANGE ZE5TS

Boil water ani stgar

in & sapcepan. Add femon
and eriange rests and lpave
tosiemmmer for 2 minures.
Wrag and loave fo'infuse
avarnight.

The souking syrup! The baba

|mert's (o ber frjce ind diy and the
sytup at the nght temperalyre

hetween $5-50°C. Also verify.
woll that soaking lirmes to ablain
& perfect, sofi final textire o
st the syrug ingyde tha baba.

({CAREFUL

Make suro to carefully respect
the mixing of the downh fo miks
alight aned elasiie bul also soft
texture. Tg have a perfectly
souked sprup with ifris and
waniifa. Also to.make sore thaf
the chantithy frolds up wiell, but
rmaing soft fo match perfectly
with the baba.

PROFITABILITY?
Viery profiabie!

Tous droits réservés a I'éditeur

PATE A BABA
LBk e\ s 100 g
Farine T45. L360 g

Eufs....oie.
Levure de boulanger.
Sucre semoule

Dans un batteur avec le crochet,
melanger en 1™ vitesse le lait,

la tarine, les 140 g d'oeufs, la levure,
le sel et le sucre pendant 1 min.
Pétrir ensuite 2 min en 2° vitesse.
Ajouter les 80 g d'ezufs |petit a petit],
puis le beurre trés pommade,

pétrir pendant 2 min.

Laisser ensuite reposer la pate bien
filmée a température ambiante
pendant 30 min, Pocher 20 g
d'appareil dans des moules

a bouchon. Lalsser pousser environ
45 min avant de cuire au four & sole
4180 °C pendant environ 25 min.
Seécher puis imbiber avec le sirop
exotique au rhum.

SIROP A BABA

Sucre semoule ...
Zestes d'orange
Zestes de citron ..
Rhum ambreé
Gousse de vanille séchée

Faire bouillir 'eau avec ie sucre.
Dans ce mélange bouillant,

laisser infuser pendant 1 h les zestes
d'orange et de citron et (a vanille
Chinoiser, puis ajouter le rhum

el les rondelles d'agrumes,

Utiliser 3 45-50 °C,

CREME CHANTILLY

Creme 35 % MG
Sucre glace ..
Gousses de vanille Ta

Monter la crime doucement

avec le sucre glace et les gousses
de vanille grattées. La créme doit
élre mousseuse, légére et aérée.

ZESTES DE CITRON ET ORANGE
CONFITS

Eau,

3009
Sucre semoule 30049
Citron .1 pigce
Orande. ..o veermessresseseeasens 1 pigce

Bouillir 'eau et le sucre dans
une casserole. Ajouter les zestes
de citron et d'orange puis laisser
frémir 2 min. Filmer puis laisser
reposer une nuit

MNAPPAGE ABRICOT

Purée abricot [Boiron] ... 500qg
Glucose ...
Pectine NH
Sucre semoule -
Nappage neutre [Vairhonal......650 g

Chauffer I3 purée et le glucose
ensemble. A 45 °C, ajouter

le mélange pectine NH et sucre.
Bouillir puis ajouter le glacage
neutre, Laisser refroidir

MONTAGE

Imbiber les babas sirop rhum

a 45-50 *C. Laisser égoutter

puis conserver en bocaux dans

le sirop avec quelques décorations.
Napper avec le nappage abricot

a chaque commande.

FINITION

Mettre un peu de sirop rhum dans
le-fond de 'assiette, puis déposer
le baba au centre. Mettre un peu

de sucre grains sur le baba

pour apporter du croustillant
L'équipe du service coupera le baba
devant le client, avec un couteau,
puis déposera une cuilleree

de chantilly sur le dessus,

tre- meilley

au restaurant /

LA FORME 7

!

En boi

s classigue

mi élégant

COmIMme paime.

LES SAVEURS ?

grumes pour dz |,

& four ost foué !

LETAPE TECHNIQUE DELICATE ?

L'imbibage dans (& 5
avair un hab

a8 parfaite

lexture

RENTABILITE ?

abile !

au

9-50
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BABA £T SA
CREME AU

CALVADO
BRUNOISE DE
POMMES TATIN

Recelte proppsée par
CESAR AUSGUSTYNIAK

;si

Consultant en PStisserie éthique ol vigétale

CALVADOS
CREAM BABA
WITH APPLE
TATIN BRUNOISE

Recipe farappuae 20 biabas

Leave thi sugir caramilize
evenly before adding the apple
Brinistse. Coak until the cubes
sfart o beeomie frahshicent.
Add pectin with 109 sugar and
daplure with lemron juice and
calvados Buil ind sel aside.

ASSEMBLY

Neutral glae L.2nec.

Soak hahas direetly it
fndividual silicon entremets
molds {73 4.8 el with syrip
li.ﬂ?‘f‘ 140 g por moutd! 50 that

Water 2500
Wil Blunched ahnwb 5y
Colza mi. butter favaur

Bl mlmants with wirter

to create an aitnond milk,

Mix Hour, yoast, stgar, salt
and Nomamade almend ik
an T5f spood with a hook for

5 minutes. Tp up fo 2nd speead
And mix farS fo & minttes
withoul pver working the dough.
Gradually add the oils and
contipue fo,mic for Sminuies.
Plpe 35 g'inta Tom hall
spheres. Leaye tap prove

for Thatto 2 hat 787

Bake ina far foroed oven ot
150°C far dppeax. 45 minuhes
with 2n opgned ven!

CALVADOS ANDQITRUS
STRUP
Water_..
Gastor sugar
DCravde, arganie
Listiis, arginic
Calvades__

Zost pranges and [simons with
a vegetable poeler and e
Ball water and sugar: Pour ofita
reats and juice and calvados.
Hefrigerate overnight.

CALYADOS OREAM

Elend appio, witer. lomiar fuics

: iy take the shape
nmn moutd. Blast freeze

il up folthie tap on the moulds
with agple tatin drunoise

and blasi frecre again

Glare with warmed neutral
lage and place ofito 1 cake
haard. Alter dofranting the Baba,
wihtip cream inva mier fin 2 cold
‘o, faking care not fo have
wiiip atfarwise the mixturs

«can splitl, Fipe with a small
fluted dough cutter rather than
& plging tip, {acorate with small
‘stripe ol candied reats from

the syrup.

THE IDEA?

To find a shiphtly differant
shape thon = traditional baba
lsa miaking @ vegen meipe
tooking 1o use products thal
are healttusr a9 well as their
povironmental impact without
losing out on indulgence.

My goat s ot o distirty
buik to push the clisnt fo taste
i flgvours. Fatin apple

with calvardos was 3 geod idea,

THE SHAPE?

An indulging and prginal
<hape for @ baba which bresks
the traditional baba usimg
commonty tsed moulds.

From & centain vin paint

W do'not e thio baba

@t friem BRofher we con see
the branafue, With the cut the
brunoige reminds us af tradition,
sultanas of the tradiimnal
savarin that we all knaw

ITHE FLAVOURS?

Calvelos associted with citrus
and an appia brinoise totin
=hyle A Wwhipped cream with
calvados o bripg the Hoveurs
tagethan

ahd atmpeds i a Vilami for

0 erieg Fmat o THE ?’ECHM!CAIL SYEl.’?

19.30°C and gradunlly sdd siigar Soaking the babas again

mived with pactin. Cook fa. and alwaps

H5"E bafors poching ofbe cocod

Buttpr, cocanut ail and calvados: ‘CAREFUL

Blind far a long period i Blend the hot cream with

a Yitamix Set agide in a Vitamix for @ bong parmad

ceantaines, wrapping directly of time, As for a Chantilly, make

onte the surface. Refogorate surm thar the meing bowd his

for at oas! 6 hauirs. beon in Ihe frecnir a3 the mdse

-can quickly separate.

AFPLE TATIN BRUNDISE | . pi

otz il, butter Navgur . 1og - PROFITABILITY?

R “unrelined” sugar.... 489 The pelit gateal: can be made

Chantectorapplo brunotse - #0019 in-a fing pastry shap with

PeetinNH. lg Ut is impartant

Raw "unrefined" sugar— 109 l.v.'ngrrhgm the ethica approach
1

eron;ume M ]
Cabrpdogic e __ 189

Place o frto @ warmm saticepan,
graduiily adding 40 g sugar

Tous droits réservés a I'éditeur

‘inipeeder i justify the in-shcre
grice, wiich will be higher than
Ieaditional eakes, This product
can, frwireer, attract i differant
style of eliermeii

Page 10/22

o C Barea

Recette pour enviran 20 babas.

PATE A BABA

Farine bio T63
Levure de boulanger......
Cassonade.
Sel fin.....
Eau....
Amandss emondees entiéres...25g
Huile de colza goit beurre

INorhuith .o 50g
Huile de tournesol i

Mixer les amandes et l'eau

pour obtenir un lait d'amande.
Fraser la farine, la levure,

la cassonade, le sel et le lait
d’amande maison, en 17 vitesse
pendant 5 min au crochet.

Puis passer en 2° vilesse pandant
54 8 min pour corser la pate.
Ajouter progressivement les huiles.
Corser encore |a pate pendant 5 min
aprés incarporation des huiles.
Pocher dans les moules demi-
spheres de 7 cm de diamétra

135 g par maulel, Laisser pousser
pendant 1 h 30 3 2 h dans

une chambre 28 °C.

Cuire dans un four ventilé 3 150 *C,
oura ouvert, pendant 45 min,

SIROP CALVADOS ET AGRUMES
750 ¢

Sucre semoule
Oranges bio.
Citrons jaunes bio.
Calvados .........

Faire bouillir le sucre at ['eau.

Puis verser le tout sur les zestes
des agrumes preleves a l'économe,
leur jus et | calvados.

Laisser infuser une nuit

au froid positif

CREME AU CALVADOS

Amandes émondées

[ L[] - R ——
Jus de.citron ......
Chair de pomme
Bl s

Cassonade......... =3
Pectine NH.....oiiiimmains
Beurre de cacao
Huile de coco ..

Calvados....

Mixer la pomme, l'eau, le jus

de citron et les amandes au Vitamix,
longuement, Chauffer le mélange
&30 °C, puis saupoudrer la pectine
métangée 3 la cassonade.

Cuire a 85 °C. Verser sur Uhuile

de coco, e beurre de cacao

el |e calvados, Mixer longuement
au Vitamix, Débarrasser

en bac et filmer au contact.
Laisser refroidir au froid positit

au mains & h

BRUNOISE DE POMMES TATIN

Huile de colza godt beurre........ 10g
Cassonate. ..o 0.9
Brunoise de pommes

Chantecler....
Pectine NH
Cassonade.......
Jus de citron
Calvados,....

Verser ['huile dans une poéle
chaude, ajouter les 40 g

de cassonade en plule.

Laisser la cassonade caraméliser
uniformeément, puis ajouter
la'brunoise de pommes.

Faire sauter les fruits jusqu'a

que les cubes sojent transiucides
Ajouter ensuite en pluie la pecting
miélangée aux 10 g de cassonade
Déglacer avec le jus de citron

et le calvados. Donner un bouillon
el réservar,

MONTAGE
Nappage neulre ... Qs

Imbiber les babas directement
dans les moules 2 entremets
individuels en silicone |7 x 4,5 ¢m)
avec le sirop & 50 °C [40 g par
moulel. Le but est qu'ils épousent
directement la forme. Surgeler.
Garnir & hauteur avec la brunoise
Tatin, Surgeler 3 nouveau, puis
napper avec du nappage neutre

a chaud. Présenter sur carton
Apres décongélation du baba,

faire foisonner la créme au batteur,
cuve froide [attention & ne pas trop
ta monter, sinon elle tranchel.
Pocher avec un petit emporte-piéce
cannelé en substitut de la douille
Décorer avec des filaments prélevés
sur les écorces des agrumes

du sirop.

ATTENTION

produit permet

vue, an ne

ulre. on ge

L'ETAPE TECHNIQUE DELICATE ?

im :'lf age des babas,
t taujours

spitale differ

ROYAL-MDI 6308460600506
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Recelte proposée par
CEDRIC SERVELA

Chet Patissier Royal Champagne Hotel & Spa,
Champillan.

CANDIED LEMON ZESTS:

N

Fresh
&mmﬂ—.- 859

mwmw&rdm
Mum:uhuinm

tioe beifare lling & saute bottle
mdnfnhmrhg ar3°£

Recette pour 8 personnes,

PATE A BABA

Beurre ...
Suere semoule
Sel ..

Leuun.- de hnulanger
Beurre fondu...

Pétrir tous les éléments

[sauf le beurre fondu] & la feuille
Jusqu'a décollement.

Laisser pointer 20 min dans la cuve.

v foathpicks, dig fro; £
I\ﬂ' s wr,,,ﬁ Relancer le batteur & petite vitesse,
:\;ﬁmmmc% puis ajouter le beurre fondu froid
es 0 thaf the i i i
arts fo dofroct o en fllel!. P:'asser en vilesse moyenne
the enids msking sure that jusqu’a décollement de la pite.
ig;‘mw'?m oh i Aussitdt, mouler la pate en Flexipan®
pe lernon cream and Chant Inserts Biicheltes et cangeler.
;"ﬂ‘:‘“ﬁmi -m‘:"“ Une fois la pate bien dure, la placer
leiman sests, Shger fime, v dans un tube en Inex de 1,.5em
mmmm:tm de'diamétre préalablement chemisé
' (eS0T P W i i
HopRL N Pandariis du_paplercmssnn. )
o 2 5l ek ‘-,-w,,: m"" Laisser pousser, puis cuire au four
ventilé a 150 °C pendant 20 min
THE IDEA? Dés la sortie du four, démauler
Wﬂ*sm‘ this dessert puis réenfourner pour terminer
1448 halea i S0 m’“&ﬁ la cuisson pendant 10 min.

Mﬂ%"fi'ﬁ- Leava) mfﬂb.. Pires, fo creste a food ind

°'_‘“'mmm Ireczing, WM&WM SIROP A BABA
ﬂ]ﬂlﬂ“m batance

i mnrmmddl‘ms

mqmnm 100% %g fruit, the sweetniss of ice Purée mandarine 100 %

m’w 3 crmam and especialiy ihe touch Sucre semoule.._.........

| Pactin .. “mm i irple dopl Mandarines 3 pidces

Gotd teaf... ) e beer gal crestes a very Ligueur de mandanne.............200
AR gulres 9

THE TECHMIGAL STEP?

Glazitig as well as cutting

the bubas. The glaze needs

1o be at the sight lemyperaiire
in arder to bie smooth and shiny,
to alsa form & thick eoough
Luyer in oreter. (o bring added
Ravour It is impareant fo cat
atthe right moment in orter
to abtain @ clean cu,

CAREFUL

When plating as the oel nesds
o corractly dased If there is foa
amueh the bitherness will tike
aver it rommning flavaurs

and will o longer be hilanced.

3 Pacojul boakor, frovse,

Tous droits réservés a I'éditeur

Couper grossiérement

les mandarines en B,

Parter & ébullition U'eau, la purée,
le sucre et les mandarines.
Couvrir et refroidir U'ensemble

3 3 °C. Chinoiser an pressant,
puis ajouter la ligueur.

Laisser imbiber les babas toute
une nuit a 3 °C. Les égoutter sur
une grille, puis les placer au fraid
négatif.

GLACAGE MANDARINE

Purée mandarine 100 % ...500 g
Sucre inverti.......... o
Sucre
Pecting NH ...
Feuilles d'or ..

Tiédir 3 purée de mandarine

el le sucre inverti. Ajouter, en pluie
et tout en fouettant, le sucre

et la pectine NH [préalablement

mélangés], puis porter & ébullition.
Ajouter ensuite les feuilles d'or
el mixer brigvement. Réserver 3 3°C

CREMEUX CITRON

Purée citron [sucrée d 10%1..115g
(Euls..
Sucre.,
Beurre
Gélatine 200 Bloom|

Faire bouillir la purée de citron,
verser sur le mélange cufs-
sucre et porter a ébullition.
Ajouter la gélatine fondue, puis
refroidir & 35 °C. Ajouter le beurre
en cubes et mixer, Réserver a 3 °C.

GLACE A LA BIERE TRIPLE
HOUBLON

Créme 35 % MG .

Jaunes d'eeufs.
Sucre semoule.......

Parter la créme €1 la bigére

a bullition. Verser sur le mélange
jaunes-sucre et cuire 3 83 °C.
Mixer, chinoiser, et stocker en bol
a Pacojet au froid négatif.

ZESTES DE CITRON CONFITS

Eau.... 300 g
Sucre. 100g
Glucose 25 g

Réaliser un sirop et y cuire
lentement les restes de citron
émincés,

CHANTILLY VANILLEE
Lant 4o

Gousse de vanille
Gélatine [200 Bloom] .
Mascarpone ...
Créme 35 % MG

1?2 pIECE
2g
859
3659

Faire boulillir le lait avec le sucre
et la vanille, ajouter la gélatine,
puis le mascarpone, puis la creme,
Chinoiser, mixer, et réserver 12 h
23 °C. Monter légérement puis
pocher aussital.

GEL BIERE

37549

Gomme de xanthane.. 259

Mixer longuement les 2 ingrédients
et stocker en pipette 3 3°C.

g

MONTAGE

Feuille d'or .

A l'side d'un cure-dents,

tremper les babas congelés

dans le glacage mandarine

245 °C, attendre quelgques minutes
qu'ils commencent a décongeter
pour parer les bouts en mesurant
des tubes de 9 cm. Pocher sur les
tubes la créme citran et ta chantilly
en alternant a chague point,

avec une douille de & mm.

Décorer ensuite avec les zestes

de citron confits, du citron caviar,
quelques Vene Cress et fragments
de feuille d'or. A I'envoi, disposer

2 tubes par assielte, ajouter
ensuite te gel biére, 3 suprémes

de mandarine et 2 petites quenelles
deglace.

t'ai congu ce dessert

en callaboration avec notre

Chel sommelier, Danfel Pires,

afin de créer un accord mets

el champagne sur 'ensamble

de nofre menu signature.
L'équilibre entre 'acidité des
agrumes, la douceur de la glace
et surtout la touche d'amertume
de ia bidre triple howblon qui est
apportee par le gel crée un accord
irés intéressant avec du champagne
demi-sac. Le champagne sucre

le dessert, ef le dessort désuere
le champagnoe.

LES SAVEURS ?

Le citrom pour mes origines
F2urdennes, la bidre des Ardennss
pourie local et la mandarine pour
|3 saison

L'ETAPE TECHNIQUE DELICATE ?

Le glacage ainsi que la découpe
des babas. Le glacage doil étre
a bonne température afin d'étre
lisse et briltant, et auss! former
ung couche assez épaisse afin
d'apporter du go
Il est également important de parer
au bon moment afin d'obtenir

ung découpe. pelfe.

Lors du dressage, il faut bien doser
la gquantité de gel. Sl y en a rog,
Famertume |'emparte sur le reste
el cela devient désagriable.

ROYAL-MDI 6308460600506
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BABA
MOJITO

LES SAVEURS 7

MOJITO BABA

GH

. LETAPE TECHNIOUE DELICATE 2

Tous droits réservés a I'éditeur ROYAL-MDI 6308460600506
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BABA EXOTIQUE
AU RHUM
DE CHAMARE

Recelte proposée par
MARIE MEUNIER

Chetfo Patissigre htel LUX* Grand Saube Maurice.

TROPICAL
CHAMAREL RUM
BABA

BABA DOUGH

Milke—.
Froesall
Caster sugar .
Fresh ywant.
Flour Ta§____
Eggs.
Bultar ..

Warm mik o a saucepan

1 dessolve yoast

Melt butter: Place fiour, sail,
Sugar and eqgs info a midng
B, Add milk and yoast,
Kinighing with hitfer metted
1o 45°C gnta the doggh befone
Tiaving fo cost for 10 minifes.
Incorparate buther with

a spatuli and pipe babo before
Teavisig o prove:a room
temperaturny (M-25%0),
Bake at 170°C far 12t

15 minules

SOAKING SYRUP
Waler— .
Mugcovado
Waniila bean.,
Dranpe rost,.
Lemongrass ...
Passionfruil puree... 5003
Dark rum Chamarel. ... 156

Heat wiater, miscevids,
scraped vanidla and add orange

pests and Inmongriss cut

into slices. Leavy to miuse.

Add passionfruit puree and rum
when the syrup

I8 it 4IRC Sor dmide
MAURICEISLAND
CHANTILLY CREAM

Croam I5% fat ... e S0
Muscovao ... e SG
Vanills bean 1 gce
Mascarpome i 5y

Heal 173 crearr in a-sduceginn
with mirscovade and infiese
vanilla. Strain, add mascarpone
and remaining cream

Tous droits réservés a I'éditeur

Bliwnct willlh 4 hand blondor
Belorm refrigerating,
Wi before Lse.

TROPICAL RUM BLAZE

MBAQD DU i OO
Passisnfruit pures - Alg
Lime juicit ... — 2509
Raw “unrefined” sugar .., 00 g
Poctin NH,.,. s
[17 | — Mg

Sel purees Imingo and
assronfruit] with juice

i@ salcopan Add sugar
and poctin and give anpther
boil Leave fo conl to A5HC
bfore adding ram,

ASSEMBLY

Heit syrup bo 40°T bafare
saakifg babas, [eave fo'drip
o @ wire rrck. Reheal glaze
and biend betore glasing

thet striined bk, Whip channilly
and pipe rosettes befare placing
seadanal frult fpitay, pieapple
‘ar pawpawl. When serving
eventually aud a couple

ol drops of rum

THE IDEA?

Baba is one of ane faveunite
desserts and [ wanted to work
with focal progucts. The parfect
occagion fo highlight fncal rum.
THE SHAFE?

A il sphere:

THE FLAVOURS?
Fruify, oum, vandla

THE TECHNICAL STEP?
M_wn miaking the baba dough;
also make sure to respoet

the temperature of the soaking
Syrup

CAREFUL

The baking of the babas and
the shine of the tropical glaze
PROFITABILITY?

This dessert i profitabli

PATE A BABA

L8t s 200G
Sel fimi v B0
Sucre semaule .30 g
Levure de boulanger.. el
Farine TAb......cccrvvanns 4109
(Eufs. .2004q
Beurre. 2009

Dans une casserole, tigdir le lait
pour dissoudre la levure.

Faire fondre le beurre

Dans la bol d'un batteur muni

du crachet, bien mélanger la farine,
le sel, le sucre, ajouter les meufs puis
le Lait tiede avec (a levure dissoute.
Verser ensuite le beurre fondu
a45°C sur la pate a baba,

puis laisser pointer une dizaine

de minutes. Incorporer le beurre
fondu & l'aide d'une maryse.

Pocher la pate & baba, laisser
pousser a lempérature ambiante
124-25 °C, puis cuire a 170 °C
pendant 12a 15 min

SIROP D'IMBIBAGE

10009

240 g

Gousses de vanille .. .. 2 pieces
Zestes d'orange 1 pigce
Citronnelle ..... 2 batans

Purée de passion
Rhurn ambré de Chamarel ... 150 g

Chauffer l'zau, le sucre muscovado,
la vanille grattée, ajouter les zestes
d'arange et la citronnelle coupée

en rondelle. Laisser infuser.
Ajouter [a purée de passion et le thum
dans le sirop a 40 *C. Réserver

CREME CHANTILLY A LA VANILLE
DE LILE MAURICE

Créme 35 % MG «..500 g
Sucre muscovado.., 1
Gousse de vanille .\ piéce

Mascarpone ... T85q
Dans une casserole, chauffer

1/3 de la créme pour dissoudre

le sucre muscovado et infuser

la vanille, Chinoiser, ajouter

le mascarpone et la créme froide
restante. Mixer avec un mixeur
plongeant. Réserver au frais
Monter au fouet avant utilisation,

GLACAGE EXOTIQUE AU RHUM

Purée de mangue..........co..
Purée de fruit de la passion,
Jus de citron vert
Cassonade.
Pectine NH
Rhum.....

Dans une casserole, faire bouillir
les purées de mangue et de passion
et |z jus de citron vert. A 40 °C,
ajouter la cassonade el la pectine
NH bien mélangées, donner une
ébullition. Laisser refroidir.

A 45 ®C, ajouter le rhum,

MONTAGE

Imbiber le baba dans le sirop
440 °C, égoutter sur une grille

Page 13/22

0 Raj Sharma

Réchauffer et mixer le glacage,
napper harmonieusement le baba
bien égoutté; Monter la créme
chanlilly et dresser une rosace

sur le baba glacé, ajouter quelques
morceaux de fruits frais de

saispn |pitaya, ananas et papaye)
Au moment de servir, ajouter
éventuellement quelques gouties
de rhum,

L'ETAPE TECHNIQUE DELICATE ?

te d baba

ATTENTION

8 200

ROYAL-MDI 6308460600506
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BABA BOUCHON

Rucolle propusés par

RICHARD

Matson Seve, Lyon. Craponine Bron,

Champagnu-ausMem-d'0r

8941 water and sugar Cool
birfare ahing (he rum,

PIHIS'HING AND ASSEMBLY

PATE A BABA

Farine de gruau.
Sal ...

lourde au-dessus pour qu'elle ne
repousse pas. Utiliser le jour méme
ou la conserver au congélateur

Neutraigigeo ... Sicre au maximum 3 jours.
0 aes Levure de boulanger .
Candied erange.... L i m
“Rifm filed deopper. .. SIROP A BABA [36"BRIX)
Hisnt to U1 F0IC and soak o T e e
hihas I to/ i Sucre.
tna WWMMIMW =it w&:m“g:ﬂfnm Dans la cuve d'un batteur, Rhum.
o Sagar i) 9 6 oagh ook Pigce 3 aoisked sultanas, mélanger au crachet ia faring,
o candiged

e for 2 minies on 2ned.
speed. Add yeast Hur b hogn

filled deopper. Finah with

le sl et le sucre pandant 2 min

Faire une ébullition avec l'eau

brokon up into pieces and frix a2 it cbeolali logo en 27 vitesse. Ajouter la levure el le sucre, Laisser refroidir
r;hlﬂdspn::ﬂﬂnﬂm?; ey amiettae et faire tourner avant d'ajouter le rhum,
w?“wm;k'm TSRS T en 2* vitesse pendant 3 min,
confinue ony 2nd speed drinl tradition and one 9“,:,,,., Passer en 17 vitesse FINITION ET MONTAGE
the daugh f;mh:‘m aff i3 called Gnalran, | wanted et ajouter les 3/4 des @ufs, Nappage neutre
'f:;q Uw:ru ,; speed and ::“:'m' ;,W“‘; u' T:‘:; :’,:"wr Une fois gu'ils sont incorporés, Raisins |n"\hibés. :
Al Buitter i st pieces soaked! lin Franeh continuer en 2* vitesse. Ecorces d'orange confites .
at raam ifre. 5 an expression fo say that 5
it w.!.m. o) o Mrsen Sk S al) I:orsqufe la pate commence Pipette de rhum
ase décoller la parol, remettre
contine o mix unbil t-‘nmh' TH 3 i
starts fo comi off the sides, E FLAYDURS en 1" vitesse ot ajouter le beurre A 60-70 *C, imbiber les babas
Weap thie bawl Iwitheat touching m":'m"m;;:” en petits morceaus, a température puis les laisser égoutter sur
m}z&wmﬂm Ihsize! ambiante. Passer en 2* vitesse une grille, les napper et les poser
cdins ove and o half its original THE TECHNICAL STER? et laisser la pate se décoller dans ﬁ!rs caissettes. Placer 3 raisins
walime. Flice T“"‘M S de la paroi. Filmer la cuve sans imbibés, une écorce d'orange
:T::;m m’.ﬂi rmﬂ!::ﬁmw toucher 1a pate et la placer confite et une pipette de rhum.
@ askat, coverad by baking PROFITABILITYY en chambre de pousse 3 26-27 °C Terminer par un loga maison
it il place  heavy tray e L pour que la pate puisse atteindre en chocolal bianc,
:ﬂg;h’f‘&?ﬁ;m Uil “'.':,:“" ”mw une fois et rlem.le s0n volume.
o freszs forup to 3idays @ eauple of daps We maje them A ce moment-13, la mettre sur
BABA SRl e mmd'mth:ﬂsrg‘n;wk le marbre el taper [égérement , ous avons [a tradition
2 a classic 1haf nesdy o bis pour la faire retember avec les de Guignal, dt
fruthe shap “““"‘“ M‘""”"“ mains. La déposer ensuite dans nalron. Jal vouly faire un baba
Imini perserved bal

Tous droits réservés a I'éditeur

we doin mmu

un panier couvert de papier
cuisson el placer une plague

Gnalron parce

ver |

LES SAVEURS ?

ROYAL-MDI 6308460600506
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RUM BABA

Heat syrup 40-7
hefore soaking babas.
Lesavie to drig 80 .2 wirp

©T.Caron

BARA DFOUGH rack boforo glasing.

High gluten Mour____ 1000  Place info presentation

Gastor sugar ... Bog  continersand finesh with

SOttt 25 I COUPlY Of rakpborries

:rrfh poast ! v::;-) andadropped filled with rum. PATE A BABA Faire une ébullition avec l'eau,

A5+ g " SUC les zac
Butter i 3209 THE IDEA? Farine de force.... . 1000 g le'sucre et les zestes

) _ Theisa pasiry clossh Sucre semoule ..o B0 g Cauvrir et laisser infuser pendant
Mn;rlau.;wr.lsluwr. s.lH;‘]r.'hr @ hamage o aur eide Sel 254 15-a 20 min, Chingiser avant
and 2 portion of eggs with it an absolule mist i pastry ERARE M AN e d
5 . : « s bouls . d ajouter e rhum

:_.?;3:;:’::} ::";‘ maring. shops.itis quite rare fa find IIC-F-V;HE dedoular e 9 st i

9 Fiiafiecel el A client wha doesn tappreciate =uis 7olg

12 g e gl eses el & good haba, provided of course Beurre..... .30g MONTAGE ET FINITION

Finizh with roaliod Blftee

and eontintre fo mix fo form MR e auivet Pt e Rhum Saint James a5

i . h e ' sduins i %

bt i i THE SHAPE AND FLAVOURS? Dans e bol d'un robot équipé ramMa0ises e
il R du crochet, mélanger la larine, Nappage neutre ..o @5

to prove at 26-27°C for

20 minutes. Bake af 180°C
far 15 to 20 minules
Lervir baitsas fo diry.

Prosented onlo a plastic
container ke o crystal,

this rum soaked babas with
Saint Jarnea® 54%, with

& small dropper fitled with

le sucre, le sel of la levyre & une
partie des meufs. Puls ajouter
les ceufs restants a pétrir pour
donner du corps a la pate

Chaufier le sirop & 60-70 °C
avant de tremper les babas.

SOAKING SYRLIP rurm fo-infensify the Navoirs Les laisser egoutter sur une grilte
A o To0g  Ths s practical for transporting Finir avec le beurre fondu et avant de les napper. Les poser
Caztir sugar e G g 40 retaing the atconol when continuer de petrir jusqu’a obtenir sur un support avant de les

Gftrus o
lorsng, mandurin..,... as néc
Rum Saint James 5é% . 200 g

Borl water with sligar

and rests. coanr and leave
tevinfuse for 15 fo 20 minufes.
Strain and add rum,

Y AND FI

tasting,

SELLING POINT

& PROFITABILITY?

This s @ “poor® brioche dough
Iredieed fal content that

has been enrichd with rim
wrd produced in o large series
withaut apy inss. This petit

gatenu is comp profitan)
and ifs success contiues.

BEY, S
a5 nec Zestes d agrumes
25 Aec |arange, mandarine| ..

Tous droits réservés a I'éditeur

une pate homogéne. Pocher dans
des moules a savarin et laisser
pousser environ 20 min & 246-27 °C
Cuirea 180 °C pendant 158 20 min
Laisser sécher les babas,

SIROP D'IMBIBAGE

|- 1 [ ——
Sucre semou

w1 000 g
500 g

Rhum Saint James® 54

décorer avec quelgues framboises
t une pipette remplie de rhum

ROYAL-MDI 6308460600506
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PAS A PAS

sure hat b

Recette pour 15 babas

Farine T45...... 1904
Poudre de cacan.....cmmamriis 199
Sel fin........ T 29
Beurre 84 % MG .....ccmimmsiiirmrennss 709
Eufs BRI 250 g
Levure de boulanger.. i e .8
Miel toutes fleurs......un. ....50¢g

Verser la farine, la poudre de cacao,

sal et le beurre dans la cuve

d'un batteur. Instalier la feuille puis
démarrer la batteur a vitesse moyenne
Arréter de mélanger lorsque la textura
davient celle de la poudre d'amande

et qu'il n'y a plus de'morceaux de beurre
Ajouter a ce melange 1/3 des ceufs,

puis ajouter la levure émiettée

Laisser tourner a grande vitesse de facon
arendre la pate élastique. Racler le fond
du batteur régulierement. Ajouter le reste
des aeuls par intermittence en ant
soin de |aisser |3 pate shomogenéiser

& chague ajout. Laisser tourner quelques
minutes a grande vitesse jusqu'a

ee que la pate se décolle du bord

Ajouter le miel puis laisser a nouveau
tourner 1 min. Débarrasser la pate

dans un cul-de-poule, puis ia filmer

en prenant soin que le film ne touche

pas la pate. Laisser pointer 1 h

Tous droits réservés a I'éditeur

BABA AU RHUM
AU CHOCOLAT

Pocher b pdte 4 b
e

a 25 °C. Rabattre |3 pate puis remplir

a mi-hauteur les moules en silicone
Laisser pousser a température ambiante
Mettre au four & 170 °C lersque les babas
arrivent & 1 em du haut des moules
Démouler ensuite a la sortie du four

CONSEIL DE SEBASTIEN

Eal i, . p
Sucre semoule ... 150 g
Poudre de cacao
Rhum brun 40 %

T

Verser l'eau, le sucre et le cacao

en poudre dans une casserole.

Porter & ébullition, fitmer & chaud,
puis laisser refroidir a 60 °C
Chauffer le sirop a environ 45 7C puis
y ajouter le rhum, Déposer les babas
el les laisser s'imbiber pendant 15 min
d'un cote, puis 15 min de lautre.

Les egautter ensuite sur une grille
pendant 15 min, puis les placer 1 h
en surgelation

Lowsser wvbber s poibos

CREMEUX AU CHOCOL

Lail demi-Scrémeé ....ocene .- 130 g
Créame liquide 35% MG ..o, 130 g
Jaunes d'eBufs. .. 40

Sucre-en poudre....... i5g
Couverture noire 70 % oo 130 g
Couverture lactée 40 %. S0g

Verser le lait e! la créme dans

une casserole puis portera ébullition.
Pendant ce temps, a laide d'un fouet,
mélanger les jaunes d'mufs et le sucre
Réaliser une créme anglaise (82 °Cl,
puis la verser syr les couvertures,

en 3 fois, en prenant soin de mélanger
rapidement au centre avec une maryse
Le mélange doit étre lisse et brillant.
Mixer & l'aide d'un mixeur plongeant,
puis couler le cremeux dans des moules
silicone cylindrigues de 1 cm

de diamatre

CONSEIL DE SEBASTIEN

Créme liquide 35 % MG seississiveny DD
Glucose A VR 12g

Recette proposée par
a‘ew:s»&senvz»u

Chel Patissjer-

Chocolatier, cansullant
international
www.sebastienservead.com

A 1 Ul 1S RgoutLer

Caak babias for 16 minutes, then Strai

Sucre invertiv....... PO i .
Couverture lactée 33 %...ovryyene, 1009
Créme liquide 35 % MG .............. 110 g

Porter a ébullition les 55 g de créme
liquide avec le glucose et le sucre invert|
Versersur le chocolat au lait en prenant
soin de mélanger a laide d'une maryse.
Mixer a l'aide d'un mixeur plongeant
Ajouter progressivement le reste

de 13 créme. Réserver aufraisd h

au minimum

CONSEIL DE SEBASTIEN

Mixer [ Ty

CRUMBLE CACAL

Beurre...... ..80qg
Farine T45 904
Cassonade. .60 g
Poudre de cacao. .1Zag

Mettre le beurre & fondre.

Mélanger les poudres ensemble
Verser e beurre fondu sur les poudres,
puis mélanger avec une maryse
Emiatter la crumble sur une plague
rmunie d'un tapis silicone:

Cuire 4 150 °C pendant 15 min environ.
Le concasser grossierement puis

le réserver au sec

ROYAL-MDI 6308460600506
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RUM BABA WITH  [marmss s
CHOCOLATE ol skl

| The misture hilil be sirant

m
- Recipe for anif shiny. Emutsif with a Sund
P bnlendpr aind pour info sovall
| snsu o Gl
Fliiar Td5, SR
o 155 Sebastien's tip
24
g
| wa5la
) . L
| Flower haney g MILKCHOCOLATE WHIPPED
| GAMACHE
| ace four, cocas powdsr, sul, 35
= “reath 35% 3
| Butter with a paddlo on medium [ll:'[::,u:!, At ?3?
| o, Siop whan the miilee e e by
| bt Lelabintinnn Gream 35% fa) .. Hilg
| of butber Add 1/ eggs el o ¥
| ! s wv:rl Boil 55 g ervant with glucose
1o give an elastis textiive ta b ‘::rI::: ;‘:E:‘: :::': ;m.'#
e crapo th i etk f
| ’;“Jh BRIy Sordom e with & spatula; Fininfwith
eitges and finis dlhress 3
a hindd Blendat, o nmuliily
| raaking sune Dy & ) and gradually add cream:
| ; s tfotigh befor Rofrigerata for 87 (sant 4 hours
| Adi haney and mix Sebastien's fip
| 1 Mix witha bamd blender
| for at feast 2 minutes to be
15 me houch direcH) slire thal the mitune fas boen
| | Faaval correctly emblsihed
COCOA CRUMELE
| Bulter, .. #g
Flour T&5 g
| Riw “Unrefined " sugar . dlg
J (Caroa pawder T2g
| | Linmaudd o
| Melt Bltter. Mix powders
Sebastien’s tip
~ | Once the dotgh has proved
= /] im the moulids and sre baking
3 | Place a
e | gon mat. Bake at 150°C
F | 40t go explode e approwimately 15 minites
. - e out of the moulds Crush imp large pirces out
of the avor. Stare ina dry place.
| BABASYRUP it
Watnr, i CRUNCH
= !:d';-’l." Hughr [Ei’.:y Alpmond praline 48 % 1200
LEsOser (o5 babos gncds sin 16t crmickilanbe = 5 Cocna patwites R MK couverture 40 % g
F 5 gio €5 5ur |es croustilants puS leS décorer. | Dk rum 0% vol 809 ' park _L‘,m,,m”, 4% /\"
M babas anta - il ”
babasonto crung and dicorate Epcoa crumbie, chiopped . 0070
| couvprtares fogether
B At pralin s Stir.
| finishing with erumbile
CHOCOLATE GLAZE
Hat meutral glary 1.000'g
ot a wire ratk far 15 minutes Whater 1%y
pzing for | boiss Dark eoervertive 7% &g
CROUSTILL NAPPAGE CHOCOLAT DECOR CHOCOLAT
CHOCOLATE CREAM Bon heiilral glaze with waler,
Praliné amande 66 % . 1204q MNappage neutre a chaud. 00g Couverture lactée 33 %..........500 g Sami whimmod itk 1 g B i b
s bt iy i el . i trimes and gmulsify with
Couverture lactée 40 %......... 209 Eau i e 100 g 001 hviod vl Gloire ba e
20g Couverture noire 70 % — T au point le chocolat siu and atso spray the glize onto

the chocalmte ersim tibe

veriuye 7%
wrhite 0%

puis en étaler une fine couche
eau a bouillir sur une feuille guitare
er des formes oblongu

er é nent des fils a l'aide

20

Mettre le nappage et
Verser ensuite sur le chocolat Détai
en 3 fois, puis mixer & laide Ré
d un muxeur plongeant d'un peigne.

CHOCOLATE DECORATION
ik A ik and cream in Milkepuvertire 13% 500 g
etlactée |3 At the sam
Ajouter le praliné, mélanger, Wilhh sugar i a bowl. Termper chocolate and sproad
puis ajouter le crumble chocolat Napper les babas et pulvériser £ ot TOU 0060 NN R ey
= i minttene, P back irto 1 Lot oblamg shap
appage sur les tubes Alcepan & ok o make strips
chocolat

Fondre les c

de cremet

Tous droits réservés a I'éditeur ROYAL-MDI 6308460600506



LE JOURNAL
DU PATISSIER

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0JD : 7623

Date : Du 20 fevrier au

20 mars 2021

Page de l'article : p.29-50

RECETTE

PAS A PAS

5 rAEOronS &
acarohs 18

Heaciser fanamint

Recelle pour 35 piéces

GANACHE CHOCOLAT
ng

Creme liguide 35 % MG .
Sucre invertl,..,,
Sorbitol Lo
Couverture noire 66 %
Beurre 82 % MG

Porter la créme, le sucre inverti
et |e sorbitol & ébullition, D
les pistoles de couvertur

» pUIS L

: a créme en 3 fois
dessus, en prenant soin de mélanger

CRAQUANT

CHOCOLAT-AMANDE

MEovonr o bavcs foe b
VeIt les bloy DEUls ove

Mir s

APPAREI. A MACARON

50
159 Poudre d'amande.........c.oinin.
.90qg Sucre gl
1509 Poudre de

Blancs d'ceufs.........
Sucre semoule
Colorant rouge hydrosoluble

dans un cul-

d'amandz e! le sucre glace

Mixer au Robot-Coupe® la poudre

avec une maryse et de former un ne
au centre, Ajoute
de beurre froid, puis mixer 2.min a l'aide
d'un mixeur & main, jusqu'a ce qua

ie beurre soit complétement dissous
Debarrz aisser cristalliser

ate ure-ambiante

CONSEIL DE SEBASTIEN
o o

Tous droits réservés a I'éditeur

ATTENTIONM & ce que le mélange
ne chauffe pas. Ajouter ensuite le cacao
en poudre tamisé. Chauller les blancs
au bain-marie & environ 50 °C en prenant
soin de mélanger avec un fouet
Maonter ces blancs puis, lorsquiils sont

2t le sucre semoule petit
ser meringuer 233 min

montes, ve
a petit, Lar
puis y ajouter une pointe de couteau
de colorant rouge. Arréter e batteur,
85

puis verser les poudres tamis

POUTrE 38 maciron
awilr

emble. Mélanger délicatement
yne maryse pendant qui
ndes, jusqu'a ce que le mela

solt homogene. Mettre dans la recette
chocolat te tout et mélanger quelques
secondes jusqu'a effel de brillance.

ser crolter 30 min-environ, jusqua
ne colle plus au doigt
Etaler la pate sur un pochoir silicone de
ues de & cm de diametre. Cuire a

5C pandant 20 min, Me Bnsuite
les coques & sécher & 100 °C pendant 1 h
enviran, Les réduire en poudre 3 l'aide
d'un robot-hachoir

Paudre de macarom... ... 2009
Blancs d'oeufs o 5 559

CONSEIL DE SEBASTIEN

Etaier o pALE Sy ;
aﬁbmv.e-.re Cure pla FOUr

Sprpad battet o
| 2 Bt

Racatle proposée par
-mu@senvnu
Chef Pitis
Bhocela
international
www.sebastienserveau.com

o
1]

i (i pOchar SBCOOE o

71 dbrneler
130

Mélanger ensemble les ingrédie
Etaler ensuite & ['aide d'une pale
dans un pochoir. Cuire au foura 1
pendant 10 5 12 min

Pate d'amande 5
Beurre de cacao..........
Amandes hachées
Couverture noire 46

Etaler la pate d'amande a 2 mm
aisseur puis détailler

des disques de 3 cm de diametre
Pulvériser de beurre de cacao

puis disposer les amantdes concassees
dessus. Etaler une fine
couverture au point

torréfié

couche d
une feuille guitare puis détailler
des disques de 3,5 cm de diametre

Laisger cristalliser entre 2 plaques
plates.

Page 18/22

ROYAL-MDI 6308460600506



LE JOURNAL
DU PATISSIER

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0OJD : 7623

Date : Du 20 fevrier au

20 mars 2021

Page de l'article : p.29-50

A déguster tempé

Tous droits réservés a I'éditeur

at ropm temporatur

CHOCOLATE-
ALMOND
CRUNCH

Recipe for 35 plecies

CHOCOLATE GANACHE

Cream 35% far L R
Caster sugar o 15
Sorbital.., MET ]
Dark couverture 46%,.. 90ig
ButterE2W fat . 15¢

Bail cream with invert sugar
and sarbifol, Place ¢
fsces inko i bowd and pour hot
eream in thred Kmes taking
€ang le stirwith o spatiha fram
the centre. Add cold cubes

of hutter, and emulsify for
2rminutes with o hand blonder
wnitil the butter has been
competely dissolved.

Leave to st al room
tempErature

Sebastien’s tip

1t is batter to feave (o set

at ream termperatire i order
to carrectly pipe e ganachs.

CHOCOLATE MACARON
Almond pavwder E i
S 1 oisi—miiine s K50

8 poder &g
Eggwhites . ... 2500
Easter sugar gy
Rird colouring.

willer hased L

Mix almand powder and icing
sugar i & Robot-Coupe
CAREFUL that this mixtire does
ot sfart fo fieal fo mass:

Add silfed cocon powde:

ROYAL-MDI 6308460600506

Heal whites to 50°C an a bain
migras Eahiing care to constantly
whisk, Whip egg whites on

far 2.3 minutes bolore adding

a knife poirit af red coloaring
Mix with powdnrs with a spatula
To firen & Rumagonnaus paste
i vdler To obtain & shing Gattor
Leave 19 crust for 30 minutes
il the batter doss pat-stick
lothe fouch. Spredad intad o
stenci dises. Bake at 150°C
1or 20 iminutes. Dry out the
shiefls ot TIPC for | hour
Reduce into @ povder

It & foed procedsor,

Sebastien's tip
Fhe goal of His recipe is to
rousn bioken macaren shetis

MACARON DISCS

Macaran powder
Egg whiles.

Mix ingresients togrthir
Spreay lnte a stoncl with
@ spatula, Hake at 170°C
for 1 e 12 minutes

BARNISH

Almond rraripan 55%.. 1509
Cocon buiter g
Chopped nimonds 50g
Dark couvorture 66%.. 100§

Al dut the mar;
[hick and cut 3 e
dises, Spray with cocoa butter
anit place a coyple of roasted,
cruntind almontfs. Temper dirk
chocolabe and shroad a thin
loyor onto & guitar sheel

and ot 3 ¥ diimeder discs,
Leave to sel in batwesn fiy
ftail trays.
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BABA
MALIBU-COCO

Recetie proposdés par

LAURENT NAVARRO

Chet Patissier consultant,

Président du Club des Sud'Crés,
branche sucrée de Gourméditerranée

PATE A BABA

Farine

Malibu

Tous droits réservés a I'éditeur

L'IRISH BABA
ANCEL
Recette proposée par

JEAN-PAUL VINOUSE
Chef Patissier Condifa

anviran

CREME CHANTILLY A LA VANILLE

MG

uide 33 %

MONTAGE ET FINITION

Poser les b

napp
ae Miroir 2

mi
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BABAPILLON

Recette proposée par
LEO CLAVEL

Patissier Assistant & UEcole Valrhona

L'Ecole
VALREHONA

Recette pour 24 desserts.

PATE A BABA

Farine de gruau
(Eufs entiers
5 semoule....
Levure biologigue
Fleur de sel

Eau minérale..

c B4 % MG

Beurre s

la lavure et |3 fleur de
Ajouter la moitié de
Pétrir. Lorsque la pate cammence
a-se decoller du bord, ajouter

le re l'eau, Incorporer ensulte
ambiante

2n lisse, slopper
ge. Laisser pointer 20 min.

le beurre a températu
Lorsgue ia pate est |
iz pa!

CREMEUX PATE DE CACAHUETE 70 %

Lait entier UHT. oo Albg
Gélatine en poudre 220 Bloom
q

SOSAL, ..o
E i"hydratation

Fate de cacahuete 70 %
VALRHONA
Créme UHT 35

54

. 20y
o MG 1709

Chaulter le lait puis ajouter

la gélatine préalablement réhydratée
Verser progressivement sur

1a pate de cacahuéte el mélanger
energiguement. Une séparation rapide
seffectue, continuer de mélanger
jusqu'a l'abtention d une lexture
lisse, elastique el brillante, Stabiliser
cette émulsion en ajoutant lentement
la créme fleurstte froide.

Mixer pour parfaire l'émulsion

GANACHE MONTEE CARANDA 56 %
Grame UHT 35 % MG (1] 150 g
Glu e DEJB/A0..
SuCTe Inverti, ...
Couverture Caranoa 55
VALRHONA. ..., ; 140 g
Créme UHT 35 {2

Chaulier la petite quantité de creme
11], le glucose et le sucre invert|
Verser progressivement le mélange
chaud sur le chocolat fondu.

Mixer dés que possible pour parfaire
I'emulsion. Ajouter la 2* quantité

d eme liguide froide. Mixer de

T u. Réserver au réfrigérateur
el laisser cristalliser, idealement
pendant 12 h. Foisonner afin d'obtemr

Tous droits réservés a I'éditeur

ung texture suffisamment consistante
pour étre travaillée a la poche

STRATE DE CACAHUETE

EA L il 30g

5 moule.... 5g

Poudre d'amande blanche

extra line S0SA ... 200 g

Poudre de cacahuéte Blg
rmble,

| finement que possible
oler, Décoller la 1" feuille

50 *C.
étailler a chaud. Réserver au sec

Surg
uire au tour ventilé a

SIROP BABA CARAMEL

Sucre semoule (1), 600 g
3 24009
ucre semoule (2.0 600 g

Gousses de vanille ¢
NOROHY ..

Realiser un caramel fonce

ave
Chaut
de sucr

Ajouter les gousses
Laisser infuser et réserver au froid,

MONTAGE ET FINITION
Cacahuite Cantonaise grillée
SOSA, T —— 150 g

Préparer |a ganache montee,

le crémeux, le sirop et la pate a baba
Dresser a 'aide d'une poche environ
30 g de pale a baba dans des moules
silicones demi-spheres de 7 cm

de diamétre. Laisser pou endant
1 h30a 25 °C, Enfourner 3 200 °C
pendant § min, puis environ 15
2 170 °C, Démouler et retourner
dans les moules en fin de cuisson
Imbiber les babas pendant
dans le sirop froid. Reéaliser les strates
el cuire environ 12 min a 15
Dans une assiette creu
un baba, égoutter et cre
[sur environ 3 cm de di
Garnir de crémeux [environ 20 g).
Décorer d'une strate et dresser a [‘aide
d'une poche munie d'une dowlle unie
de 16 mm de diamétre une goutte

de ganache montée |environ 25 gl
Termi avet guelques cacahuétes

el un papillon VALRHONA SIGNATURE.

un

wiron 12 h

J
L

L'EUF
ETROBIOLA

Recette proposée par
LUCA BERNARDINI
Consultant et Patissier, hangar78,

CCEUR LIQUIDE A LA FRAISE

ET AU CITRON VERT

Purée de fraise.......cimimmiiies 450 g
Jus di on —C
Saceharbme 400 g
Cuire le “C
Déglacer ¢ la purée de fraise

précédemment chaulfée au micro-
ondes, puis ajouter le jus de citron

et émulsicnner. Verser dans le moule
Truttles™ et placer dans la cellule

de refroidissement rapide.

SORBET FRAISE-CITRON VERT

Fraises ... 400 g
| =17 X 56 g
lus de citron vert w100
Dextrose.. . b0 g
Glucose DEI0.....ccivisiinareiarnnnn 30 9
Saccharose....... s 100
Neutre ... isase B

Realiser un sirop avec Ueau,

le dextrose, le glucose, le saccharose
et le neutre préalablement mélangés,
Cuire a 85 °C, puis laisser refroidir

20 °C. Ajouter les fraises et e jus
ran vert au sirop et hien
émulsionner. Turbiner ot placer dans
la cellule de refroidissement rapide

Conserver i - 18 °C
ROBIOLA PARFAIT
RobIoE e 3009
Pate & bam ..250 9
Créme demi- 450 g
Masse gBlating ............covvrverrene s 72.9

Adoucir le fromage & pate molle

a l'aide d'un fouet, puis 'alléger

avec la pate a bombe. Ajouter la masse
gélatine et terminer avec la creme
demi-fousttée.

PATE A BOMBE

Jaunes d'euls pasteurisés
Dextrose....
Saccharose,
- | B

Réaliser un sirop avec 'sau

el le saccharose, partera 118 °C

ser sur les jaunes

ment mélangés au dextrose.
Fouetter jusqua ce que le mélange
soit refroidi & environ 35 °C

BISCUIT A LA VANILLE

ET AL'ORANGE

CEufs BNNErS i 200
Sucreglace |1} 50 q

silikowiart

professional

Page 21/22

Zeste d'orange 1
Gousse de vanille... 1/2 pitce
Farine d’'amande .., 859
Farine de riz b0g
Sucre glace [2]........ a0 g
Huile de pépins de raisin............30 g

Tamiser |2 farine d'amande,

|2 farine de riz et le sucre glace [2)
Monter les ceuis entiers avec le sucre
glace [1], la vanille et le zeste d'crange
Ajouter les poudres préalablement
tamisées aux culs fouettés

et terminer avec ['huile de pépins

de raisin, Etaler 3 3 mm sur un
Fiberglass, puls cuire pendant & min
a 205 °C, vanne fermée, Placer dans
la cellule de refroidissement rapide.
Démouler et détailler des disques

de @ 1.5cm

MOUCHETAGE DE L'(EUF
Beurre de cac
Couverture naoire.,.,
Chocolat blanc ...

Dissoudre et mélanger
L ingradients
puis utiliser une br
pour créer 'effet désiré

GLACAGE ANHYDRE

Beurre de caa ... 100 g
Chocolat blanc 800 g
Couverture nojre 70 %..............100 g
Colorant alimentaire rouge .......10 g

Fondre le beurre de cacao, le chocolat
blanc et la couverture de chocolat nair:
Emulsionner avec le colorant,

puis utiliser & 35 °C.

MONTAGE

Remplir a moitié les cavités du moule
Tri ¥ de sorbet fraise-citron vert,
sler les sphéres coeur fraise

et citron, les insérer dans les cavités
du Truffles*, niveler ¢t surgeler
Remplir Lla 17 moitié du moule
Mul3DEgy avec le robiola parfait,
puis insérer les spheres du Truffles®
Paser la 2* moitié du moule,

puis fermer avec un disque de biscuit
a la vanille et a 'orange, niveler

et surgeler. Démouler les mufs

a 'aide d'un cure-dents, les tremper
dans le glacage anhydre. Bien nettoyer
la base du tapis, puis faire des points
a |'aide d'une brosse a dents

Placer sur des semelles rondes
réutilisables Silikemart de @ 86 mm
nserver & -18°C, consommer
12°C

ROYAL-MDI 6308460600506



LE JOURNAL
DU PATISSIER Dmarsal |

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0OJD : 7623

Page 22/22

MICHEL

ree
PCB CREATION

NID DE PAQUES
CHOCOLAT
& BETTERAVE

LA MANGUE
ET LA NOISETTE
PMARINE ZERBIB | i ia'?'nsuﬁglénm
: o och nts Frenchie, Champion du Mande de P!

MOUSSE VANILLE ET NOISETTE
C y= [Vair

STREUSEL NOISETTE

FLTTE Aok

% MG

CROUSTILLANT

elle

GLACAGE CARAMEL
PASSION- NOISETTE

e semoule

melange

CREMEUX CHOCOLAT

ait

DRESSAGE

Disposer un disque

Tous droits réservés a I'éditeur ROYAL-MDI 6308460600506



