L’expression méme d’un savoir-faire

Une recette de Nicolas Coffin

Succés coco @
Ingrédients

» Blancs d’ceufs
> Sucre (pour les
blancs en neige) 500 g

1000g

Tant pour tant :
> Sucre 700 g
» Amandes blanches

en poudre 6509
» Coco en poudre 100 g

Monter les blancs en neige avec les 500 g de sucre ; bien mélanger le TPT
(sucre, amandes et coco en poudre) ; mélanger le tout ; étaler en deux
plagues de 1 500 g ; cuire a 200°C pendant 20 mn.

Crémeux tonka @

Ingrédients
> Eau 80¢g
> Gélatine

200 blooms poudre 16 g
> Sucre 400 g
> Jaunes d’ceufs 2 000 g

> Créme a 35% 2000 g
> féves de Tonka 4g
(2 féves)

Meélanger leau et la gélatine.

Programme MasterChef « créme anglaise » ; mettre la créme, le sucre,
les jaunes d’ceufs et les deux féves de Tonka hachées

A 85°C rajouter la masse gélatinée pendant la minute P03
Programme 1 (PO1) -1 mn
Programme 2 (P02) - 85°
Programme 3 (P03) -1 mn
Programme 4 (P04 ) - 20°C

Mousse lactée 9

Ingrédients

> Créme d 35% 500 g
> Lait entier 500¢g
> Sucre 100 g
> Jaunes d’ceufs 200 g
> Gélatine

200 blooms poudre 24 g

> Eau 120g
> Chocolat au lait 2 000 g
> Creme

fouettée 35%  1800g

Mélanger l'eau et la gélatine.

Programme MasterChef « créme anglaise » ; mettre le lait, la creme,
le sucre, les jaunes d’ceufs

A 85°C rajouter la masse gélatinée pendant la minute P02, puis sortir
I’anglaise sur le chocolat au lait haché

Programme 1 (PO1) - 85°

Programme 2 (P02) -1 mn

Quand l’anglaise chocolat est a 30°C, la mélanger a la creme fouettée

Glacage lacté
Ingrédients

> Eau 300 g
> Sucre 600 g
> Glucose 600 g
> Gélatine

200 blooms poudre 40 g

> Eau

> Lait concentré
nature 1/2 écrémé 400 g

> Chocolat au lait 600 g

Mélanger l'eau (240 g)

a la gélatine

240 g

Confit de mangue @
Ingrédients

» Purée de mangue 2 000 g
> Sucre 800 g

de mangue

Mettre dans la MasterChef - programme manuel
réglé a 102°C - vitesse appropri€e selon la quantité

Mélanger le sucre et NH, puis mélanger a la pulpe

> Pectine NH 36 g

Porter a ébullition le mélange eau + sucre + glucose

Ajouter la gélatine hydratée, verser sur le chocolat au lait,

Puis ajouter le lait concentré

Mixer et mettre au froid

Le lendemain, remettre en température 35/38°C avant utilisation
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Venez découvrir
les nouveaux
produits et services
sur le stand animé
par Bongard, Euromat,
MONO France,

Avec la participation

des concessionnaires
Bongard régionaux :
Borsotti, Celsius Equipement
Selec Pro, Selec Pro Auvergne,
Simatel et Tout Technique
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