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DESSERT 
AU CREUX DE L'ASSIETTE 

Lionel Raiffort • François Tatté 



C'est un plaisir pour moi que d'avoir à préfacer 
ce superbe ouvrage, réalisé par deux jeunes pâtissiers 
français expatriés à l'autre bout du monde. 

La recherche et l'habileté professionnelle, dont 
ont fait preuve ces deux Compagnons du Devoir du 
Tour de France, témoignent d1tme formation et d1un 
perfectionnement de haut niveau. 

Outre l'originalité des recettes, la finesse des 
présentations, ce livre a surtout le mérite de faire 
renaître l'art oublié des prestigieux desserts à l'assiette. 
Magnifiquement illustré et de consultation aisée, 
l'ouvrage retiendra indubitablement l'attention de tout 
professionnel débutant ou expérimenté, soucieux 
d'enrichir ses connaissances afin de mieux sati~faire la 
clientèle. 

Je souhaite très sincèrement que cette publica­
tion bilingue remporte le succès que ses auteurs sont 
en droit d'espérer. 

leanMillet 
Président le la Confédération Nationale 

de la Pâtisserie Confiserie Glacerie 
de France 
M.O.F 

~t~i 

Il gives me grear pleasure to preface this book by two young pastry 
chefs working far from their homeland. The high level of research and 
professionalism, demonstrared by the two authors - both Compagnons du 
Devoir du Tour de France, is a testimony to thcir dedication in achieving 
the highest standards. 

The great merit of this book is that together with excellent presen­
tation and original recipes, it provokes new interest in the neglected art of 
the plate dessert. 

Superbly illustrated for easy references, the book will hold the 
attention of both the amateur and professional keen LO increase their 
knowledge. 

1 sincerely hope that this dual language publication achieves the 
success that the authors hope for. 
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Introduction 

W 
e have always hccn conscious of the need to 
combine arlistry, visual appeal. fines, e, and in­
deed. fla\'our in the end results of our profes­

sional efforts. Dedication to these principles in the creation 
of the "Dessert à 11Assiette 11 will encourage its grcatcr appre­
cialion. 

So far, our specia lity has achievccl only limitcd succcss 
in culina1y competitions. Ils ultimate wider recognition and 
value of its contribution to our profession as a \Yholc, 
continue to inspire our \\'Ork. 

In producing this book we ha vc given free rein to our 
crearivc expression but with minimal tcxt, supported by the 
highcst standards of full colour photography demanded hy 
the suhject. Each dessert clcscrihccl in the following pages has 
hccn judged and costecl in various proportions for betwcen 
10 and 200 guests. 

Our travels opened new horizons, pro,·icling us with 
frcsh insights and a clearer perception of the greal cl iversity 
and cssentially international nature of cuisine in general, nnd 
the Dessert à !'Assiette, in parricula r. Topics such as Tropical 
fruits, Fruit and lce Carving and Petits Fours Display have ail 
been inspirccl by our journcy~ or culinary discovery. 

The full creatiYc potcntial of pastry chefs in worlc.I 
cuisine has vet to be realisccl. This book is dcdicated to 

' 
providing encouragement and perhaps inspiration to their 
efforts. 

To those who are thus cncouraged to explore its 
cpicurcan ideas and travel ils culinary countries, we \Yish 
'lion Voyage' and ail pO\\'Cr ro thcir spatulas. 

TIIE AUTI IORS 

François Tallé Lionel Ha iffort 

6 



Introduction 

P artant de .l'adage que nou~ devons impérati\'(:ment 
allier la heauté1 la finesse et le goüt dans notre 
travail. le dessert à l'assiette devient par excellence 

un nouveau pôle d'attraction. 
Celle spécificité de notre profession ayant encore peu 

fait l'objet de concours culinaires, grandes peuvent être nos 
inspirations. 

Nous avons donc laissé courir notre imagination dans 
l'exécution de ce li\'re. richement illu~tré et de compréhen~ion 
aisée, nous imposant uniquement de toujours considérer le~ 
impératifs de temps et de sen ice. A celle fin. chaque assiette 
aura été réalisée pour des réception~ de 10 ù 100 con\'ires. 
de façon propo11ionnelle aux critères de difficulté et de 
qualité de prestation en fonction des coüts alloués. 

Le voyage à l'étranger nous ouvre de nouveaux hori­
zons par une plus grande diversification des marchés. des 
parfums et des décors. Vous découvrirez sans clou te, ccrta [ne.s 
denrées méconnues, nous avons donc jugé opportun 
l'adjonction de chapitres tels que "Les Fruits Tropic<rnx", ''Les 
Glaces et Fruits Sculptés" et "Les Pr(·sen t alion~ de Petits 
fours". 

Conscients et persuadés de l'essor que prend 
actuellement la restauration dans l'univers du pâtissier 
contemporain: désireux d'apporter notre pierre à l'édification 
du beau métier qui est le nôtre. 1ous e~pérons sincèrement 
que ce livre. destiné à tous. répondra à' os attentes et riendra 
enrichir les connaissances de chacun. par une idée. ou un 
tour de main ignoré jusqu'à ce jour. 

Bonne lecture, bon courage. à vos spatules. 

LES AUTEURS 

Tatté François Raiffort Lionel 

7 



About The Authors 

book, by defirütion requires an . author. Dessert 
au Creux de l1Assiette is the result of the culina1y 
skills and creative inspiration of two young 

French pastry chefs, Lionel Raiffort and François Tatté, 
Compagnons du Devoir du Tour de France. 

Frorn similar backgrounds of family involvement in 
baking and pâtisserie, the two Frenchmen have pursued 
careers thal have crossed and coincidecl and taken them 
from Brussels to Bangkok, Paris to Phuket, Montpellier to 
Marseille. On the cruise ship Mermozthey were exposecl 
to the cultures and cuisines of a host of diverse countries. 
Time ashore in China, Soutl1 Korea, Tanzania and Togo 
proviclecl tlle two chefs a vital counterpoint to the Euro­
pean perspective that carne from their early travels. 

It was in Marseille in 1981 as members of the 
''Association Ouvrière des Compagnons du Devoir du Tour 
de France'' that they first met and their friendship began. 

Lionel Raiffort Born in Nantes in November, 1964, 
Lionel has already acquirecl an impressive diversity of 
professional experience and qualifications. His aH-round 
training in the technlcalities of his trade has been sup­
plemented by a creative flair and a passion for perfection. 
Fired by the inspiration of different cultures and the 
possibility of applying new methods and techniques to his 
work, Lionel, a recipient of a European Masters Degree, is 
convinced that future dev.elopment in his own speciality 
will be based on international innovation and cooperation. 

François Tatté A young man with organizational skills 
in addition to comprehensive training and experience in all 
aspects of his profession, François was born in Reims in 
March,1963. In 1987 he was awardecl the Master Pastry 
Chef diploma. 
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A natural advocate, François has passed on his ski lis 
to students at nigbt school and in 1986 produced a 
demonstration video on the technique of making choco­
late Easter eggs. His co-authorship of this book, a 
celebration of two young men's pdde in their profession1 

is an ideal opportunity to display his many talents and help 
to create perhaps, an international "culinary tour de force". 

U n livre re.Quiert, par définition, un auteur. 
Desse11 au Creu:x de !'Assiette est le résultat 
de l1habileté culinaire et de 11inspiration créative 

de deux jeunes chefs pâtissiers français, Lionel Raiffort et 
François Tatté, Compagnons du Devoir du Tour cle France. 

De milieux familiaux semblables, établis dans 
l'alimentation, ces cieux français ont poursuivi des carrières 
qui ce sont croisées, les emmenant de Nantes à Strasbourg, 
de Reims à Marseille ainsi que dans quelques pays 
européens. Des croisières sur le paquebot Mermoz, ils ont 
été influencés par la culture et la cuisine d'une foule de 
pays divers. · 

Leur retour à terre fait éga1ement rêver : la Chine, la 
Tanzanie, le Togo et la Corée du Sud leur ont fourni un 
contrepoint vilal de leurs précédentes perspectives 
européennes. C'est à Marseille, en 1982, au sein de 
!'Association Ouvrière des Compagnons du Devoir qu'ils 
se sont rencontrés pour la première fois et que débuta une 
indissociable amitié. 

Lionel Raiffort Né à Nantes en novembre 1964, Lionel 
a déjà acquis une impressionnante diversité d'expériences 
professionnelles. A sa formation technique sont venus 
s'ajouter un flair créatif et une passion de la perfection. 
Inspiré par différentes cultures et la possibilité d'appliquer 



François Tatté (l~fi) and 
bis friend Lionel Raiff ort 
in Bangko/~1 Septe111be1~ 
1991. 

de nouvelles méthodes et techniques à son travail, Lionel, 
participant au tout prerrtier Brevet de Maîtrise Européen, 
est convaincu que le futur développement de sa propre 
spécialité reposera sur l'innovation et la coopération 
internationale. 

François Tatté possède à la fois des talents d'organisateur 
el une connaissance étendue clans tous les aspects de sa 
profession. Né à Reims en mars 1963, François est diplômé 
du Brevet de Maîtrise Pâtissier en 1987. 

() 

François Tatté (à gauche) 
et son ami Lionel Rai[/011 
à Bangkok, Septembre, 
1991. 

Prosélyte, François a transmis son savoir en cours du 
soir et a également produit, en 1986, une cassette vidéo 
de démonstration sur les procédés ~t techniques de 
confection des moulages de Pâques. 

Célébration de cieux jeunes honunes fiers de leur 
métier, ce livre offre à tout professionnel la possibilité de 
profiter de leurs talents et de contribuer à un tour de force 
culinaire international. 
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• Hong Kong Steam Pot 
Ingredients 
Steam pot in white and 
dark tulipan dough• 
Lychee mousse• 
Fresh strawberries 
Yellow waLem1elon 
White sponge cake 

Method 

Lychee sherbet • 
Apricot gel 
Fresh lychee 
Strawberry and peach sauces 
Two dark chocolaLe chopslicks 

Arrange a layer of sponge cake in the steam pot, make a dome of lychee 
mousse an<l lop with the strawbcrries and yellow walermelon. Glaze lighdy. 

• L 'Assiette de Hong-Kong 
Ingrédients 
Timbale el couvercle en pâte 
à cigarette blanche et noire • 
Mousse au litchi • 
Fraises 
Pastèque jaune 
Génoise blanche 

Procédé 

Sorbet au litchi • 
Nappage abricot 
Litchi 
Coulis à la fraise et à la pêche 
Deux baguerres en couverture noire 

Dans la timbale disposer un fond de génoise. Sur le cenlre monter un dôme 
de mousse au litchi et disposer les fraises et la pastèque jaune sur le dessus. 
Napper légèrement. 

Note To achieve a good, thin chocolate piping you must use 
couverture. The cbocolate coating bas to be excluded. The chocolate 
piping can sometimes whiten on the surface after a few days when 
temperatttre is too bigh. \Vben the sauce is added boweuer, if will 
regain its shine. 
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Note Afin de réaliser un beau décor au cornet, il est impératif 
d'utiliser de la couverture et non de la pâte à glacer. Si celle-ci venait 
légèrement à blanchir, sacber qu'en versant la sauce dans le décor, 
celui-ci retrouvera son brillant d'origine. 



• Grandmother's Gratinated 
Fruits 

Diet Cake 
Calorie Content - Approxima tel y l OOg of frui r anu 1 OOg of cream = 130 
calories. 

Ingredients 
Assorted li·esh fru ·1rs : srrawherrics, raspberries, apricors, pe<lches, pine­
apples etc. 
Hazelnut cream • 

Method 
Arrange rhe peeled and eut fruit on the pktte. Top with Lhe cre:1m and 
place in the oven or hcat uncler the s11 lamander to add ;1 slight colour. 
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• Fruits Gratinés Façon 
Grand-Mère 

Desserc de Régime 
130 calories pour JOOg de fruits et IOOg de crème 

fogrédients 
Assorliment de fruits frais: fraises, framboises, abricots, pêches, :mana:;, etc. 
Crème 11 la noisette • 

Procédé 
Disposer les fruits préalablement pelés et découpés dans l'assiette, napper 
Je crème, pa ser au four très vif ou directement à la salamandre. 



• Rhubarb Mille-Feuilles in 
Fillo Dough 

Ingredients 
Fillo dough • 
Rhuharh 
Butter 
Caramel and peach saucc'i 
Cinnamon icecrcam • 
\ngelic 
lcing sugar 

Method 
Ll)l'r three le;I\ es of fillo dough 

brushed \\'ilh ml'it<:d butter. Cut 
tnto a square shape ;tnd hake at thl' 
last minute in a hot m·en. Ahern;m· 
lhrec squares or 1hc haked clough 
'' ith the rhubarh filling which h:1s 
heen macerated in sugar and "im­
mered \\·ith a linlc buller .tnd 
ci nn:imon wit hmn crc:tting a 
rurée. Sprinklc the top with icing 
sugar. 

1:; 

• Mille-Feuilles de Brick à la 
Rhubarbe 

Ingrédients 
Feuilles de brick • 
Rhubarbe 
BCUITC 

Sauce ca ramel et coulb de pêche 
Glace à la cannelle • 
Angélique 
Sucre glace 

Procédé 
Superposer trois feuilk·" de brick, 
chaqul' couche ayant ét(· heurrél' 

finement au pinceau. Découper à 
la f ormc rouluc et cuire à four 
chaud au dcrnicrmrnrn:nt. Alterner 
trois épa is1ieurs cuites avec 
l'appareil à la rhubarbe. qui a 
dégorgé dans du sucre et mijote 
;l\'C:r un peu dl' beurre el de 
cannelle, sans la rédu ire~ l'étai cle 
purée. Saupoudrer le dessus de 
'>Ucre glace. 
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SweetBox 
S1œet box i11 pastillage .filled œilb 
jelf;v ji'11it bo11bo11s.' Marguerite in 
pulled s11gar. • 

• Day and Night 
Ingredients 
Marbled Lldies Fingcrs hiscuil 
White chocolatc mousse • 
"Kablua'' sauce 

Method 

i>cach, strawberry and kiwi 
sauces 
Apricor gel 

Layer a 1hin Ladies Fingers bbcuil '' ilh the white chocolate mousse. Roll. 
and 10 prcvcnt acration of the mousse, press into a plasticiscd sheel. , tore 
in a cool place. Glaze ancl cul as requircd for serving. 

• Le Jour et Nuit 
Ingrédients 
Biscuit cuillère marbré 
Mousse au chocolat blanc • 
Sauce au Kahlu;i 

Procédé 

Coulis de pêche, fraise el kiwi 
Nappage abricot 

Garnir un bbcuil cuillère marbré as5ez fin d'une mou eau chocolat blanc. 
Rouler cl serrer dans un plastique perme11an1 d'é\'iter les rides éventuels. 
Ré en·cr au froid. ·apper er couper :1 la demande. 
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Bonbonnière 
Bonbonnière en pastillage Rftrnie 
r/111 n assortiment de pâles cle,(111ils.1 

Nfttrguerite e11 sucre tiré. • 



• Sushi Plate 

lngredients 
G lutinous ri cc 
Asso1tecl fresh fruits : papaya, mango, kiwis. jackfruil 
Aloc verra simmered with brown sugar 
Arbulus fruir sauce 
Banana leaf 

Method 
Shape the rice around the fruits as for sushi. Roll some rice around a piece 
of rnango and deep fry. Cul rbe banana leaves. Arrange the plare and 
se1ve. 

Note 
This dessert is a comhination of ideas from Thailand and Japan. 

JAPAN 
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• Sushi aux Fruits 

Ingrédients 
Riz glutineux 
Assoniment de fruits frais : papayes, mangues, kiwis, jaques 
Aloé verra bouilli avec du sucre roux 
Sauce à l'arbouse 
Feuille de banankr 

Procédé 
Metu·e en forme le riz avec les fruits découpés, fair<.: frire une boule de 
riz autour d'un morceau de mangue. Découper la feuille de bananier, 
disposer et servir. 

Information 
Cerre assiette est le résultat d'un mélange d'origines thaïlandaise et 
japonaise. 



• Chocolate Feuillant 
lngredients 
Tear.i or dark and white chocolale 
Whilc chocolale mousse • 
Soft dark chocolate mousse * 
Cherries 
\tint Ica\ c-; 

\lint sauce 

Method 
Alternale the dark and white 
chocol,llc mousse hctwecn the 
chocolatc rears. Covcr at the las! 
minute to avoid the effccts of hu­
midity. 

• Baklava 
lngredients 
Thr<:e 'hct'b of fillo dough • 
\li\1Ure 1 3 .1lmond, l 3 walnut 
powdcr, l 3 lwadcrumbs 
Mcltrd huiler 
Syrup at 28 degrecs heaume 
'fougat sauce 
Walnul and almond 
t\I int lea vcs 

Method 
~upcrpo~c tlm:c sheets of buuered 
fillo dough brushed \\ irh melted 
butter. Sprinl<lc the mixture all 
over cxccpl :dong one side. Roll il. 
Buttcr the lop. Cul or pre-cut as 
nccdcd. Sprinkk: the top lighlly 
\\'ith rnld water. Rake in a mold 
\\ith high edgc~ and greaseproof 
papcrat 120' l untilgoldenhrown. 
lmme<liatcly after baking pour over 
the hot syrup lo half height. Allow 
to cool. Stra in and arrange the 
plalc. 
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• Feuillant au Chocolat 

• Baklava 

Ingrédients 
Larmes de chocolat blanc et noir 
Mousse de chocolat blanc * 
Mousse mœlleuse au chornl~lt • 
Cerises 
Feuilles de menthe 
Sauce à la menthe 

Procédé 
Alterner la mousse au chocolat noir 
cl la mousse au chocolat bl:1nc 
entre les larme::.. Mettre le dessus 
au dernier moment pour évicer 
l'humidité. 

Ingrédients 
Trois feuilles de brick • 
\lélange de l 3 de chapelure. 1 3 
de poudre d'amande. 1 3 de noix 
en poudre 
Beurre fondu 
Sirop ù 1240 degrés densité 
Sauce nougatine 
Amandes et noix 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Superposer trois couche11 de feuilles 
de brick collées entre elles par du 
beurre fondu ét.alé au pinceau. 
Par.semer du m01angc précité, rouler 
ù la f'açon d'un pain au raisin, 
rebeurrer le dessus. Prédécoupcr 
ou couper. llumidiflcr légèrement 
le dessw; à l'eau froide. Cuire d:ins 
un candissoire (chemise ck papier 
sulfurisé) dans un four ù em iron 
21 ~° C. pendant 15 minutes. Dès la 
sortie du four verser le 11irop chaud 
jusqu' à mi-hauteu r. i\prè11 
refroidissement (ne pa'i meure en 
chamhre froide) égmmer et .-.en ir. 
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• Gooseberry and 
Redcurrant Soufflé 

lngredicnrs 
Layered hiscuit 
Iccd redcurr:int soumé • 
Iced green gooseherry soufné • 

Method 

Green gooseben1 and 
redcurr.1111 fruit~ and s:rnœs 
i\pricot gel 

Co\'er the whole mokl completely with a lhin layer of 1hc biscuil and 
succe.ssi\'ely fi ll with the two soufné.s. Freeze. Hemove and slightly glaze. 
Make an allractive arrangemenL of goosl:herry and redrnrran1 strings. 

Note 
Dcspitt: thdr pleasanr taste. gooschcrries are usecl lcss oftcn by the rx1stry 
chefs who prcfer the more colourful redcurrants. 

• Soufflé Glacé aux Groseilles 
et aux Maquereaux 

Ingrédients 
Biscui1s superposés 
Souffl0 aux groseilles • 
Soufflé aux maquereaux verts* 

Procédé 

Fruits cl sauces aux groseilles 
et aux maquereaux vens 
f\a ppage abricot 

Chemiser un moule de biscuits .superposés trè.s fins, garnir successivement 
des cieux appareils ù soufflé, laisser prendre au congél:itcur. Démouler au 
moment du .service et napper légèrement. Disposer hannonicu~emcnt 
l'arrangement de frnits frais dans l'assierce. 

Remarque 
\lalgrèc, sa sareur exceptionnelle le maquereau d<: nos jardin5 re5le un fruit 
peu utilisé par les pâti:siers, préférant b gro~cillcs plu~ colorées. 

Nole \1'1/.w11 111aki11µ, rt geometric desiµ,11 il~~" good iclea Io nut!~e 
lini:s /r111µ,er tha11 11<.>ce!sst11:1•. Cool il mu/ rt:muue tbe sl/lp/11s pieces 
keejJillf!. p111rplate clem11ritb a tiss11e i111prt!f!.J1a/ed 1t1ilb a/cobol. 

Note Polir 1111joli décor m1 corne/ il est rc1co111111andé de !<?/(1i1î! 
plus grand que désire. de le laisser prcindre m1 1~ji·Wmle11r mw11 
de s11/lj1ril11C!r les purlies e11 trop et nett<~1·er /'assiette â l'aide d'11n 
coton i111/Jihe d'alcool. 



• Sherbet Trilogy 
lngredients 
One scoop of ~hcrbet kiwi •. apricot • and zalacca • 
Tulipan • 
Fresh fru its : plum, peach, banana, kiwi, apple, rnspherry, blackberry 
Minl kavcs 

Method 
Organise threc scoops of sherbets imo a tulipan. Arrange lhe fruits as 
shown in the photograph. 

• Trilogie de Sorbets 
Ingrédients 
l 'ne boule de sorbet kiwi •, abricot • et salak • 
Tulipe en pâte à cigarcuc • 
Fruits fra is : prunes, pêches, bananes, kiwis, rommcs, fra mboise~, 

mûres 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Disposer les trois boules de sorbctl> dan~ une tulipe. Prbenter les fruits 
comme sur la photographie. 



• Dora Yaki 

lngredients 
Japanese warnc. 
Hed bean pastc • 
Green tca shcrhct * 
Mini leaves 

Method 
Cook bmh sicles of the wafflc on an 
oiled iron gricklle. 
Be aware of the rapidspread of the 

p<1sre colourntion. Afcer cooling 
make a sandwich of two waffles 
and recl bean paste. Make a ball 
from the paste and circle with heans. 
This dessert can also be eaten 
si ighlty warm wirh crea m cheese or 
a marmalade fi lling. Srore refriger­
ared in a plastic hag. 

• Dora Yaki 

Ingrédients 
Gauffres japonaises • 
Pfüe de harico1 rouge • 
Sorhel au thé ven • 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Cuire à feu moyen les gauffres des 
deux côtés sur une plaque en fonte 
huilée, prêter attemion à la colora­
tion rapide c.lc celle pâte. Mettre~ 

refroidir sur une grille. Assembler 
les gauffres deux ù deux d'une pâle 
de haricot rouge. Faire une boule 
avec le même appareil et appliquer 
les haricots autour. Cc dessert 
peut-êLre dégusté tiède 11vec une 
garnirure à la crème de fromage ou 
une marmelade. Peut être conservé 
au fra is clans un sac en plasrique. 



Cornucopia 
Blow sugar conwcopic1, * rose and 
ribhoned bou1 in pulled s11gar. $ c1s­
sorted caramelized '.1r·11its11 and 
cracked macaroons. * 

• Opéra Cake 
lngredients 
Opéra c~1 ke • 
\lanilla icecream 
"Pâte à choux" triangle 

Method 

Minl leaves 
Coffee and vanilla sauces 
Gold leaf 

Set up the diamond shaped Opéra cakes. Pinalise Lhe decoral ion wiLh ù1e 
sauce, icccrcam. the "pâte à choux" rriangle and the gold leaf on top of the 
Opéras. 

• Le Grand Opéra 
lngrédients 
Opéra* 
Glace à la vanille 
Sauces au cafc et à la vanille 

Procédé 

Triangle en pâte à choux 
Feuille de Memhe 
Feuille d'or 

Disposer les Oréras en losange comme sur la photographie. f inir par la 
SélUCC, la glace Cl la décoration en pâle à choux. Apposer la rl'llillC cl'or. 
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La Corne d'abondance 
Cu me réaliséee11 sucre souj}lé. 1rose 
el ruban e11 sucre tiré, 1 assorl i111en1 
de )i'tt ils dég11 isés et de 111acaro11s 
craquelés. ' 





• Frou-Frou 
lngrcdients 
Alrnond meringue * 
Marquise mixture • 
Black and white chocolate 
Trutfü: •and coffee sauce 
~lint le<1\ es 

Method 
Superpose rwo slices of almond 
mcnngues in a circular mole! and 
fill with the marquise mixture. Re­
mm·c and on a sheet of plastic, 
ph1cc a chocolate stripc al! ;1round. 
Remo\'c t hc plastic just hdore 
.serving. Arrange die chocolatc 
fan-. on the top. 

• Pineapple Cristalline 
Ingrcdients 
SLx crispy pineapple.s * 
Chcstnul cream • 
Pineapple sherbel • 
Dark rum and coffcc sauces 
~lim lca,·es 

Method 
Pipe the LWO laym of' chestnut 
cream in the pineapple and armnge 
on the plate. 

Serving Suggestions 
Store the crispy pineapples in a dry 
place and use thern at the last 
possible moment lO a\'oid soflen­
ing. 
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• Le Frou Frou 
Ingrédients 
Meringue aux amandes• 
Appareil à marquise * 
Cou\'CIÎllres iroire et noire 
Sauce et truffes :1u caf(· • 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Dans un cercle, :-;urx:q1oser deux 
couches de me1ingue aux amandes 
intercalées de l'appareil à marqube. 
Démouler, ccinlllrer d'une bande 
de chocolat couché<: sur un papier 
plastique 3 ni.: retirer que .sur 
comman<lc. Poser k frou-frou 
deux couleurs sur k dessus. 

• Cristallines d ~nanas 
Ingrédients 
Six cristallines d1:111anas • 
Crème au m:Hron • 
Sorbet à l'ananas • 
~auccs au rieux rhum t'l au café 
reuille de menthe 

Procédé 
Garnir les cristallines de crème au 
marron, Je:, placer dans l'assiette 
:t\'ec le sorbet. 

Conseil 
L;1 garniture tloil s'effenuer au 
tkrnicr momem. l'originalité du 
dessert étant princ.:ipalement 
la surprenante comi tance 
croustillantl' Ul' l'ananas. 



• Mangosteen Charlotte : 
"The Queen of Fruits" 

Ingredients 
Mangosteen mousse • 
Layered biscuit 
Sponge cake 
Mangosteen 

Method 

Chocolate sLem and !caves 
Raspbeny sauce 
Banana leaf 
Syrup 

Fill an alveole mold to the 3/4 level with mangosteen mousse . ./\del Lhe 
sponge cake. Arter the mixrn re has rnolecl add the layered him1il and 
top up completely, finish ing with a sponge cake. Removc from the mokl 
aclcling tl1c leaves and stem. 

?() 

MALA VS/A 

• Charlotte au Mangoustan : 
''La Reine des Fruits " 

Ingrédients 
Mousse au mangoustan * 
13iscui1 superposé 
Génoise 
MangousLan 

Procédé 

Queue el feuilles en d1ocol<ll 
Coulis à la framboise 
Feuille de lxma11ier 
Sirop 

Garnir au 3/4 une timbale à alvéoles d'une mousse au mangoustan el 
d'une fine épaisseur de génoise. Après reprise, disposer le biscuit 
superposé et remplir complè1emenl. Finir par une seconde couche de 
génoise. Démouler et disposer les feui lles et la queue. 





THE COMPAGNONS DU DEVOIR DU TOUR DE 
FRANCE 

The ahilily-of 1he artisan lO transform 1m11erial, the ambition 10 emhœt• the great uni\ er-,al 1rilogy 

of prcœpt\ \k1nual, Jn1dlcaual and ~p i rilual, fornh tlw \er)' hasis of the Compagnonnuge itselL 
Ü\'l'r 1he <·en t ur~~s. and from ils.!nceptiun. the Comp;'lgnonnagc has ll'ft ils mark tm hi:itory. Even 

through cliffüuh lime, its <leclit'aiion 10 hum:mitariHti :md honout:1bJe f)l'itldpJes, CO.mbined With llS 

initi.nh e in cha11ering the. rights of illl workers, togelhl.·r wi1h ils instig:nion of tlw flr,t \\'Orkers' mu tuai 
in-..urance M:hcmc .. has been of l;htmg bt:nefü Lo 'iOt:Îl't}. Il also prm ides an uncler.,tanding of_ the 111k 
acc~rdçd to 1h~ Compagonnage. 'The \\ orker-; Reprt•sent.llhe'. 

More evŒ th;i n collcges and tedmical inMilU tion~. the Cornpagnopnagl' plays .1 fund;\111ent11I role 
in the tèaching and promulgation of basic values. Cont'l:pls .~uch (11) the prCSl'l'Y:ttinn and promotion or 
lhe profession, togl'ther with a deep respect for the work dhic. an appred:uion ;in<l under'itanchng of 
nature and a lore oflile itself. These ;1re .Ill 1deab. which. è>ncJ ad1iere<l. lead 1lie Compagnons 16 a gentil' 
undmtanding ;111d ,1h:tsic1r:1nquilily. Theirs is the tverttual satbfattion ,md prid<: of ;1 life liqxl according 
to tht: h1ght.:.-.1 prinnples. 

The: struggl<: 10 achicve tht•se litgh Sliln~la rch is syn1lx;lised by the imagl' or the lahyrinth Il long 
;md clifücult J'Oad \\ ith m:rny ohstadc< hlll one Wbich (';l\l hl' ncgotialecJ by thoSl' Will! f)l'l'Se\'l'ranrc and 
of bm e hean. 

lkhe\ ing in thl' funJanwntal goodness of man and the erernual triumph in the strnggk· ag11inst 
.~df-inrerl.!st. tht Compagnons do 1101 ..,cck to follow the common course, but r;lllK·r 10 pcrsue thl'ir own 
way. according 10 the maxim: ''lk no1 a sl<1vc. nor take advamage of othl'rs. hut ~erve sodet\." 

• L'IDEAL DES COMPAGNONS DU DEVOIR DU TOUR 
DE FRANCE 

Donner ù l'ouvrier tra.nkformant la matière, la possil1ili1e d'aG.céder à la gnrnde trilogjL' univ~rsdll' : 

\lanuel - lntelle('llld ~Spirituelle. lt:I <..'SI le but du Compagnonnage A tr:tvc:rs le~ siècles et qudquL' soit 
l'origine <jlll.' nott'> leur attribuons, ks Comp;ignon-. toujours présents malgré tb temps difficiles. on: 
som·em marque l'hbtoire p'.1r leur:-. chef s-<l'oeurn.· et leurs att:tchcmenrs aux \':lieurs humaniraires ( di:111c: 

ounièt'L' et '><K iét~ mutuaUste entre autres). Leur!'ouci dl' .;r remettre sans cesse en que~tkm afin de mÎl.'UÀ 
l'emplir leur!i devoirs enyer:i le nlelk'r et la sociét('. a su ffi~! leur ~inrihuer le tilre di: "Che' alerie Ouvrb~". 

Plus qu 1 ~10e école 'OU qu1un l yc~e techniqw:. l'ordre du Compagnonnage s'est imposé dans se.~ 
ralet1rs fonclamemab. la retranMnissiun pmfes...,ionnelk• m;1is·:iu~si Je 1·esrec1 de la matière. de la nature. 
du gour de l'effort et de l'amour de la \Ïl'. 

' A !·image du lahyrinlhc pns pour -.ymbole d'un dwminemenr fong \.'! difficile à parcourir, b 
Compagnons SL' S()t11 tracés une ligne <le conduit<.' rigoure.use, dcrant b anm~r de persévérnncl'. dt: bomé 
çl de rnurag(;'. 

C'est celle tranquillité d':1mc durement acquise au long deii nnnét•s qui )(!ur donne I ~ satisfon ion 
et la fit'rté d'unl' < i.:une de vie hkn accomplie. 

"iocil:tL' d'hommes. com aincu<i d'une e,·olution pcrpl:tudle po.s~ihlc: en luuant ardemment conm• 
le narcb.sisme, les Compagnon~ pr0,l'1Yl'nt non pas b bonnes ou les nttu\ .tises, mab leur.i traditions. 
leurs ldét1ux L'.l leur1; maximes !el qut' : ni se seFVir. ni s'asservir, mais sen ir. 
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• Pear and Blackcurrant 
Mousse 

Ingredients 
White ~ponge cake 
Pea r mousse • 
Blackcurrnnt mousse • 
l31ackcurrant sauce 
Kiwis fruits and strawberrie.s 

Method 

William pear ~rrup 
Stem and leaf in chocolate 
Apricol gel 
Pears in syrup 

Place a layer of .soaked sponge in a pear-shaped mold and hall' fil l with pear 
n1ous.sc. Ac.Id another biscuit slightly smaller than 1he mold. i\llow to cool 
lhcn top up wilh blackcurrant mousse. Glaze and rcmove. Decorate as 
illustratcd. 

• Mousse au Cassis et à la Poire 
Ingrédients 
Génobe blanche 
JIOUSSC ù la poire • 
~l ou:-;sc au cassis • 
Sauce au cassi~ 
Kiwi et fraises 

Procédé 

Sirop à la poire William 
Queue cl feuille en chocolat 
~appagc 

Poires au sirop 

Dans un moule en forme de poire, alLerner successivement les couches cle 
génoise imbibées à la poire william, la mousse poire cr la mousse cassis. 
Héserver au frais. Glacer. démouler et décorer comme sur 1:1 photographie. 



• Guava \.VOntons 
Ingredients 
Wonton casings 8.Scm x 8.5cm 
(From specialist oriental shops) 
Guava purée 
Poached guava 

Method 

Cusrard apple sherher • 
Pandan sabayon 
Pandan !caves 
lcing suga r 

Garnish thrce wonton casings with rhc guava purec. Brush rhc cdgcs wirh 
water ancl fold in rriangleo. 
Prepare 1he panclan sabayon and deep-fry rhe wonton in hot oil (350" F) 
10 achieve a golden colour. 
Drain on papcr towels ancl dust with icing sugar. Arrange on the plate 
with the sabayon, the sherhet and the fan of poachecl guava. 

At\77LLES 
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• \.VOntons de Goyave 
Ingrédients 
Feuil l e~ de wontons 8,5 cm x 8,5 cm 
(1rn1gasins spécialisés asiatiques) 
Purée de goyave 
Goyave pochée 

Procédé 

Sorbet au corossol • 
Sabayon au pambn 
Feuilles de panclan 
Sucre glace 

Garnir trois feuil les de wonton avec de la purée de goyave, les 
bords ayant été préalablement mouillés ù l'eau. Plier en Lrianglc. 
Préparer le sabayon el frire les wonton:-. à 180°C jusqu'Ll l'obtention d'un( 
couleur dorée. Poser sur papier absorbanL. Saupoudrer légèrement dt 
sucre glace et an-anger ~ur l'assiette avec le sabayon, lt: sorbet et l'éventai 
de goyave pochée. 



• Imperia[ Jujube Tart 
Ingredients 
Sugar dougb 
Egg mLx 
.Jujubes 
Chihoust cream * 
Mixrure 50% brown 50% white sugar 
C<1lvaclos and strawbcrry sauces 
Mint le;1ves 

Method 
13ake the peeled. bunerecl and sug­
ared jujube. Garnish a rnold lined 
with sugar clough and the hakccl 
jujubes. Pour ont he egg mix. Bakc 
ancl cool. Place a slightly smaller 
ring on the rop fillcd with chihous1 
cream. Kèep cool. He111ovc as 
nccdcd and caramclize the top as 
well as 1he bakecl jujubes for 
clecoraùon. 

• Sacher 
Ingredients 
Sacher hiscu i1 • 
Apricot marmalacle 
Ganache 
Opera cake coaling • 
Apricot ;111d vanilla sauces 
Custarcl crcarn fan • 
Swccl wbipplng cre:1m 
Minl leavcs 

Method 
Successively CO<ll 1wo layers of 
bi~cuitii with apr\co\ manmüade 
and <'Ul anolher layer of biscuit in a 
square. Spoon a rhin layer of 
ganache ail around. Cool and glaze 
with chocolate coating. Decoraie 
and arrange che plate. 

35 

• Tarte Impériale à la Jujube 

• Le Sacher 

Ingrédients 
Pâle sucrée 
Appareil aux œur.~ 
Jujubes 
Crème chibousl • 
Mélange de sucre roux et sucre 
blanc à 50 % 
Sauces calvados et frnisc 
Feuilles de memhe 

Procédé 
Après avoir cu it au four la jujube 
beurrée et sucrée, disposer avec 
l'appareil aux œufs dans un fond 
en pâte. cuire el laisser refroidir. 
Poser un cercle sur le dessus et le 
garnir de crème chiboust. Démouler 
sur commande cl c;1raméliser le 
dessus cle même que les tranches 
de jujubes cuites. dev~Lnt servir à la 
clécor,11 ion. 

Ingrédients 
Sacher • 
Marmelade <1 l'abricol 
Ganache 
Glaçage Opérn • 
Sauces ù l'abricot el à la vanille 
Copeaux cle crème pâlissière * 
Chan1my 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Momer en alterminl par deux fois le 
biscuit Sacher et la mmmdade à 
l'abricot. Masquer avec de la 
ganache. Après complet re­
froiclissenienr glacer su r une grille. 
décorer et servi r. 



Hannonium 
An original display of iced ho11-
bonst 011 a pmrif!i11 b{/se witb /J({m­
boos in n glass filled witb warm 
green œaler mul dl)' 1ce. 

• Black Forest 
Ingredients 
Chocolate sponge cake 
Chocolatc sultane cream • 
Sweer whipping cream 
Kirsch syrup 

Method 

Amarena cherries maccrared in 
kirsch 
Vanilla and cherry auces 
Black and'' hitc chocolate chips 

Trace the circumference in black and white chocolarc with a stencil. Altcrnate 
the 3 layers of sponge soaked with Lhe kirsch syrup. Firsl will1 the chocolate 
sultane cream and secondly wilh che whipppecl crcam, both Jayers garnished 
with ammarena cherries. Dot with the chocola1e chips. 

• Forêt Noire 
Ingrédients 
Génoise chocolar 
Crème sultane au chocolat • 
Chantilly 
Sirop au kirsch 

Procédé 

Cerises amar~na macérées au 
kirc;ch 
nuces \'anillc et cerise 

Copeaux blanc et noir 

Réaliser le pourtour en chocolat :! l'aide d'un pochoir. Alterner les trois 
épaisseurs de génoise préalablement i mbibée~ au sirop de kirsch, d'une pan 
avec la crème sultane puis la chantilly. Tcrmjner par les copeaux en chocolat 
blanc cl noir. 
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Hannonium 
Façon originale de prése/1/er des 
bonbons glacés' sur 1111 socle en 
paraffine et en bambo111r!co11trant 
de l1ea11 tiède re11e el de Ill neige 
carbonique. 



Ci'HN111ANl 



• Colombier 
lngredients 
Colomhier • 
Pink and green marzip:rn 
Blackberl) an<l \'anilla saun:s 

Method 

Roastcd almond slicc:i 
Apricot gel 

When ù1e cake has e<x>led a!ier ha king, gbze il slightly ro provide a good 
adhesive surface for 1he marzipan. lnscribe the name and arrange the 
a~11onds carefully around the hase. Pour 1hc sauce as illustrared. 

Note 
This is a traditional dessert from the Mluth of Prance for rhe young bride­
to-be. 
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• Colombier 
Ingrédients 
Colombier• 
Pâte d'amande rose et ,·erre 
~auce.'I aux mûres el \':tnille 

Procédé 

Amandes effilées grillées 
Kappage à l'abricot 

Cne fois le g:îtcau cuit et froid, le napper très légèrement afin de faire 
adhérer la pâte <l'amande. .\pposer l'écriture e1 \'eNer les sauces. 

Information 
Ce dessert de tr:1clition e~t destiné aux jeunes fiancés clu sud de la Frnnœ. 



Blancmange 

Ingredients 
Blanc111:1 ngc ~ 

Blueberries 
131ackcurrani~ 

Blucbeny sauce 
Retlrnrrams 
~lim le:l\'t'~ 

Method 
Shape lhc hlancrnange in squ:1rc 
mokb. Cool in a refrigeraior. rc­
move and arrange the plate. Deco­
rate "ith the 'iauces and rhe sprigs 
of redrnrran\s and blackcunams. 

Le Blanc-manger 

Ingrédients 
Blanc-manger • 
Groseille:-. 
\ly11illcs 
Cassb 
Coulb Lie mynilles 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Mouler le hlanc-111anger tians ùt:s 
moulesc;irrés. Après un pa1-sagc au 
réfrigérateur pour faciliter h1 pri~e. 
demouleret disposer dan~ l'a,-.il'lle 
Décorer de grappillons de f rui\s 
frai~ el 'iCIYir. 





hc plate dessert is a fair!) recent phl'noml'nun in the c:nering and 
p:111sserie :iœna. t\t one 1ime leading l..'~tahlishml'nts promoH:d Ihl' 
desse11 trolle~ a~ a means of tlelighling th<.'ir dienl\ wiLh a rariety of 

-;uperh display-. to tempt û1e eyes and tastebuch of the gourmand. 
Today :i rnnsiderable number of chefs :ire owncrs of thdr m~ n n:staunmb 

and tend{() pla<.'è li tLJe t'mphasb On lht• tradition or thl' grnndly prt.'Sl'lllCcl dt•sserl 
trolley. They refer to the diffLcuHy of rnaintaining ~1 t'resh and appt't i1.ing Sl'lenion 
and also cite the prohlcms of pn.:sentalion and ~ervice. 

The pmfessional inhiative or certain rc~tau rllll'Ul'S IHl\.\L'Vl'I' has l'l't.lllled in 
the r~binh of a new spech1lity in the nnering profl'llsinn. the ph11e dess1.'1t. 

The traùitional maMer of this :ipecialisl field, the pasuy chef, is accustomed 
ro \\or~ing to an ulmos1 scicntific disciplim: and sume1in11.:1i nenb to seeh crealiH:~ 
in~pll'.ltion from his colleague chc rook. who 1s far les-. rnnstraincd h) t1.·chnical 
ùemand.-.. 

Th1.· final a111s1ic decoralion and present.nion, the fre.-ihnc-..-. of 1he dessert 
it)Clf. and che dTect of surpmc rn~a11:d by the finbh1.·d dc,scrt. rnmhtnt' to ensure 
a t<htt' and presen1;111on which will ddight 1he consum1.•r. 

The platè dl'-.sert will. \\<:: belie\e. join 1hose 01hcr gre:u rulinary 1raclirtofü 
:1nd rn.:atc for itsdl a permanent place in the annal~ of in1crna1ional cuisint'. 

e des..,crt à l'as;lieuc e:,1 un phénom(·1K· assi:z rfwnt dans k: domaine de 
l;1 restm1rnlion cr de la patisscrie. En dTe1 il y a peu dc temps qllL' nou& 
en parlons, les maisons de grandi: re11on1111éc ayant pcndrin1 lo11g1emp.s 

privilép,ié les lfatriots de sucrerie6 venant flauer l'ü~ i l du client gourmand. 
Aujourd'hui un nombre considéml;>k: de chefa de cuisim: sont maître de k·ur 

propre étahlissemcnr er tendem à supprimer cc côt0 apparat 1.·n n:v1:ndiquant un 
r~cl problème pour maintenir en permanence un ,1~sortimenr frais cl app(·1i~san1 

airbi qtK' des raison.-. de présemations L'I de sel'\'lccs. 
C'e~t donc p:ir Ir résultat d'une con-.cicnce profcssiunndk :11guë de cenams 

rt:'>laUraleur-. quc: nous a\'C>nS n1 naitre ou renaître une nuU\'dk· -.péoali,~11ion dans 
l'uni\ c:rs dc:.' metier~ de bouche. 

Hcriricr naturel de ce département k pâtissier di! <le houuquc, possesseur 
d'une science exacte. manque parfois de créa1i\ité el doit fair<: appel .1 son collègue 
k cuisinier, beaucoup moins cloisonné par le-; impératifs technologiqu1.·'i. 

Le fini du décor, la fraîcheur du met el l'effet dl' surprise auprvs du 
consommateur \'iennem assurément :,alisfaire sa curiosité gustali\'l'. 

' 
i\ l'instar de toutes les grandes tcndanœs cultnain:-,. tout port<: ù (mire que 

et' nouvel at1rai1 de b profession se réserve une• longue vie dans l'hii'ilnire dL' la 
llti~inl' inlcrnationale. 





• Pear Grenoble 
1 ngredients 
One ca refully sclcctecl po;:ichecl pear 
\Xf almu financier • 
Whippecl egg whites 
Flavourecl hlackcurram pastry cream 

Method 

Blackcu rrants 
Mint leaves 

Poach the pear and remove the pips al 1hc base. After cooling garnish wirh 
lhe blackcurranl cream. Arrange a becl of hlarkcurrants in 1 he individual clish 
and place the pear in the middle. Pour tbe mix of egg whites and financier 
around. 13akc for 15 minu1es at 1[25° F. i\ckl the mint and se1ve. 

Ad vice 
Always vc1y wcll rcceivccl and easy ro make, th is dessertis ideal for serving 
10 a large numhcr of people. 

• Poire à la Grenobloise 
Ingrédients 
Une belle poire pochée au sirop léger 
Appareil à financier :n1x noix * 
Blancs c.l'œufs montés bien fermes 
Crème pârissière parfumée au ca~sis 

Procédé 

Cassis 
Feuilles de mcnù1e 

Pocher la polrc. puis l'évider par le fond <1près complet refroidissement pour 
la ga rnir de la crème pâtissière. Disposer sur le fond du ramequ in un lit de 
cassis et la poire au centre. Couler le mélange financier aux noix el blancs 
d'œufs. Cuire environ 15 minutes dans un four à 220° C. Disposer les feuilles 
de menthe et sc.wir rapidement. 

Conseil 
Très hon dessert chaud et simple :1 réaliser, peul facilement se servir pour un 
grand nombre cle personnes. 

Nole Wbe11111aki11g l'<!l'l' e/alxm1te plme decorc1tio11. l!ftl'c~J>s buue 
a good mise en place of rem~r decorated plates covered 111il/J plastic 
.film. 

Note Le décor de certai11es assiettes éwnt assez élaboré. il est 
forte111e111 co11seillé d'amir une bo11111' mise e11 place d1t1s:;iettils 
décoréas et recu111 1ertes d'1/J//ll111 plastique â /'Cll'{/IJCl'. 



Golden Cup 
Cup i11 pastillage e11tirely covered 
witb gold leaves. Se1·ved wilb smalt 
jlorentines. •orchid in p11/led sugcll'. 1 

• The Durian - King of Asia 
lngredients 
Durian biscuit • 
Durian mousse • 
Vanilla syrup 
Vanilla sauce 

Method 

Chocolate stem and lcaf 
Apricol gel 
Ilalian me1ingue 

Half fill a 8 cm half-egg mole! with 1he du rian mousse. Cover with a durian 
biscuit of slightly smaller proportions which has been soaked with vanilla 
syrur. Top up the mold with more durian mousse and finish off with another 
durian biscuit. 
Glaze the top at ha lf hcight with apricot gel, pipe the ltalian meringue and 
flash it slightly. 

• Le Dourian-Roi de /j4sie 
Ingrédients 
Uiscuit au dourian • 
Mousse au clourian • 
Sauce anglaise vanille 
Sirop à la vanille 

Procédé 

Feuille et queue en chocolat 
tappage abricot 

Meringue italienne 

Dans un moule à œuf de Sem de diamètre mouler successivement la mousse 
au dourian à mi-hauteur el le biscuit imbibé au sirop vanille. Finir de remplir 
de mousse et terminer par un biscuit. Après reprise, démouler, napper 
légèrement le sommet, meringuer et passer au chalumeau. 
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Couped' Or 
Coupe en pas/ itlage reco1we1'/e 
entièrement â la feuille d'or. 
Présentai ion de petits .florentins. ' 
Orchidées en sucre tiré. ' 





• Apple Doily 
lngredients 
Bi-coloured biscuits 
Carn mel Bavarian * 
Syrup with calvados 

Method 

rreshapples (GrannySmithJ 
Calvados sauce 
Apricol gel 

Line a mold wiLh the biscuits, the bouom soakecl with calvados. Top up 
wirh caramel mousse. Atter se1Ung arrange the sliœs of apple slightly 
poached in a lemonecl syrup. Glaze the bullerccl apple slices in Lhe oven 
until a golden colour. 
Arrange and serve quick/y. 

Advice 
Care shou!d he taken when cooking the rnrnmel. The caste slwuld be 
strong but not biller. 
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• Dentelle de Pommes 
Ingrédients 
Biscuit bicolore 
Bavaroise au caramel • 
Sirop cl'imbibage au calvados 
Pommes fr:.iîchcs (Grn nny Smith} 

Procédé 

Sauce au calvados 
Nappage 

Chemiser un cercle de biscuit bicolore, disposer le fond imbibé au sirop 
de calvados. garnir de bavaroise au caramel. Après reprise poser sur le 
dessus une rondelle de pomme légèrement pochée clans un sirop cilsonné 
ec naprer. Dorer :iu four les tranches de pommes bewrécs, disposer el 
servir rn pi<lement. 

Conseil 
AttenLion à la cuisson du caramel, celui-ci devant êlre assez l(J11 sans 
prendre cl'amenume. 



1 Surprise 

rngredients 
Banana cake with b1~1 zil nut • 
~urp rise tuli1xm dough * 
Two coloured chocohue rihbon 
Coffec sauce 
Cusiard cream fan • 
Swœt wh\pped cream 

Method 
Wrn p the banana cake in a tulipan 
clough. Arrange 11le Séluce, the 
whipped crcam ;md the custard 
crcam fa n together with the rih­
bonecl bow. 
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• La Surprise 
Ingrédients 
Cake ù la banane et aux noix du 
Brésil • 
Piitc à paquet • 
Ruban bicolore en chocolat 
Sauce cale 
Copeaux de crèmt: pâtissière • 
Chantilly 

Procédé 
Envelopper le ca ke tl la banane 
dans une feuille de pâte 3 cigarette. 
Ve1~ser les sauces et disposer le 
ruban sur le côté. 
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• Prune and Pine Kernel 
Terrine on Pistachio Sabayon 

lngredients 
Prune terrine • 
Pistachio sabayon 
Prunes 
Physalis 

Method 

Pine kernel 
Melon and kiwi fruits 
Mim leaves 

Prepare the terrine in a triangular mole!. Cuc and place a slice in lhe centre 
of the prc-arrangcd f111its. Serve with a pistachio sabayon dottcd wilh pinc 
kcrnel. 

• Terrine de Pruneaux aux 
Pignons et Sabayon à la 
Pistache 

Ingrédients 
Terrine de pruneaux • 
Sab<tyon à la pistache 
Pruneaux 
Physalis 

Procédé 

Pignons 
Melon et kiwi 
Feuilles de mcmhc 

Confectionner la terrine dans un moule triangulaire. Couper et disposer une 
tranche au milieu de l'arrangement de f111its. Se1viravec un sabayon pistache 
parsemé de pignons. 
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• Mandarin Pancakes Chaud­
Froid 

lngredients 
Thrce pancakes 
Mandarin zcsl~ filling • 
Mandarin shcrhet • 

Mechod 

Mandarin sauce • 
Skinles.s mandarin qua11crs 

Fill 3 small pancakes with the mandarin filling and coat wirh the very hot 
sauce. Dot with the mandarin quarters and sprinklc with lightly colourecl 
zests. Finish off wilh the pre-prepared mandarin sherbet quenelles. 

• Chaud-Froid de Crêpes à la 
Mandarine 

Ingrédients 
Trob crêpes 
Garniture de zestes confies • 
orbe! cl la mandarine • 

Procédé 

Sauce à la mandarine • 
Quartiers de mandarine à vif 

Garnir les pe1i1es crêpes de zestes confits. Napper de la sauce très chaude. 
Disposer les quartiers de mandarine à vif parsemés de zestes légèrement 
colorés. Finir par trois quenelles de sorbet préalablemem confectionnées. 



Majestic 
Blou• sugar su·a11 ~ sel up ttitb 
smoolb mspbeny, cbocolale and 
cof(ee macaroons. • 

Lovers' Dessert 
lngredients 
Rose parfait • 
Almond meringue * 
Poached 1hymc meringue 

Method 

Rose jelly 
Mint jelly 

Place a piece of the almond meringue in a heart shaped mokl and fil! 
completely "ith rose parfait. 1 larden in the freezer and then glazc the top. 
Arrange the dessen and lhe poached meringue in rhe plate. 

Parfait à la Rose 
Ingrédients 
Parfait <i la rose * 
Meringue aux amandes • 
Meringue pochée au thym 

Procédé 

Gelée :1 la rose 
Gelée menthe 

Dans des moules en forme de co:ur, placer un fond de meringue aux 
am;indt:s, pui:> garnir complètement de parfait à la rose. Laisser durcir pui~ 
glacer. Disposer la meringue pochée et le dessert comme sur la photographie. 

) 1 

Le Majestueux 
Cygne e11 sucre so11jjlé. • gami 
c/'1111asso11i111e11tde111acmv11s lisses. 
cbocolal, ./t'Cllllboise el crr/é .• 
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• Green Apple Crown 
lngredients 
11Pâte à choux11 crown 
Green apples (Granny Smilh) 
Green applc sherbet * 
Corinù1e raisins 

Method 
Simmer the green appJe clices with 
a small piece of butter. Swceten as 
requirecl. When the apples are 
cooked before becoming a purée, 
adcl the raisins previously rnacera­
ted in calvados. Baste with 
calvados and flame. Garnish the 
11pâte à choux11 crown and <lffange 
the slices of a pp le, first baked in the 
oven, on greasecl aluminium foil or 
cook in a greasecl saucepan, on 
rop. Place the sherbet and the ap­
ple fan in d1e centre before serving. 

Serving Suggestions 
The garnish mixture can be pre­
parecl în advance and warrned and 
fümed as required 

Butter 
Sugar 
Calvados and calvados sauce 

• Poached Pears Soup in 
Citrus and Blackcurrant 
Wine 

lngredients 
Soup with citrus and blackcurrant 
wine• 
Pears 
Mint leaves 

Method 
Bring ù1e soup co ci1e boil. Con­
tinue lo simmer whilst 1 he pears are 
being poachecl. Srrain and keep in 
cool place. If the consistency of the 
soup is too liquicl, cook il again 
afrer removing the pears. 
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• Couronne de Pommes ~rtes 
Ingrédients 
Couronne de pâte à choux 
Sorbet à la pomme verte • 
Pommes venes (Granny Smith) 
Raisins secs de corinlhe 

Reurre 
Sucre semoule 
Calvados et sa sauce 

Procédé 
Faire mijoter les clés de ponunes 
vertes dans une noix de beurre. 
Sucrer au besoin. Quand les 
pommes som cu ites sans être 
réduites en purée, ajourer les rai­
sins gonflés au calvados. Arroser 
de calvados et flamber. Garnir la 
couronne de pâte à choux. Sur le 
dessus disposer les u·anches de 
pommes, cuites préalablement au 
four sur papier aluminium graissé 
ou clans une po!le bien beurrée. 
Disposer le sorbet ec l'éventail de 
pommes au momem et servir. 

Suggestion de service · 
La garniture de pommes peut être 
préparée en avance et réchauffée à 
la commande. 

• Soupe de Poires au Vin 
d~grumes et de Cassis 

Ingrédients 
Soupe de vin d1agrumes et de cassis* 
Poires 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Amener la soupe de vin à ébullition. 
Maintenir à frémissement durant le 
pochage des poires. Chinoiser et 
réserver au frais. Si le mélange esr 
trop liquide, réserver les poires et 
poursuivre la cuisson. 



• Pavlova 
lngredients 
Pavlm·a meringue 
(poached in hot O\'en) 
Sweet whipping cream 

Method 

Frcsh plums 
Kiwi 
Peach auce 

Cover d1e dome of the meringue completely with whipped cream. 
Arrange the kiwi slices around the base and the plum quarters on top. 

• Pavlova 
Ingrédients 
Meringue padova 
(pochée dans un four chaud) 
Chamilly 

Procédé 

Pnmes 
Kiwis 
, auce à la pêche 

~ lasquer le dôme de chantilly, disposer les trnnches de kiwi tout autour. 
Décorer avec des segments de prune. 
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• Provence Delight 
lngredien ts 
L;l\·ender icecream • 
13lackberriei. 
Jfückberry sauce 

Method 

Pâte à choux decormion 
~tint lca\'c:, 

Mold the icccrcam in small herc:llcd rings. Aftcr freezing remove and 
arrange as illus1r.11ed. 

Making the "Pâte à Choux" Decorations 
The decora tions are formed from a sligh1 ly ha rel "pâte :1 choux" (Possibility 
Lo add sorne Hour LO a cold pâte à choux and rhen sieve il). Pipe with a cerne 
on greased aluminium foil or dircc1ly onto a greascd 1>1ainlcss steel form. 
Thcse decor.nions keep well in a dry place. t\\'Oicl cardess handling. Thh 
panicular decora1ion is dedit"ated 10 rhc cclehrared "Popelini" 1he origina10r 
of "pâte à choux". 

• Glace de Provence 
Ingrédients 
Glnce à la lavande* 
Mûres 
Coulis de müres 

Procédé 

Décors en pâle ü choux 
Feuilles de menthe 

Mouler les glaces dans des moules ronds bisautés. Congeler. démouler Cl 

assembler les différents ingrédients au moment. 

Réalisation des Décors en Pâte à Choux 
Ces décors rrès fins se réalisent à partir d'une pâte à choux un peu ferme 
(Possibilité d'ajouter de la farine dans une pâte à choux froide, puis la passer 
au tamis) clrcss<'.•e au cornet sur papier aluminium graissé ou dircctemenl ~ur 
une forme en inox graissé. Ces décors élégants se conserve bien à l'abri ck 
l'humidité l'i des chocs. 

rn hommage au célèbre pâtissier "Popelini", inrcmeur de la pâte <1 choux. 





ulina1\ offcrings that combine ~\\('clncss ol taMe .md (t high \ 1sual 
;i ppt>al have long becn a source ol great lemptat ion 10 the human 
pa lare. 

The dessc1t arou~cs the same keen intt're:it in rnoking in gcncral and 
in consequcnœ somelimes provoke.s a cerrnin rivalry amongsl chd~ whose 
knowledge or this ~pt·dallty b limile.(I. 

lt's ceriainly true !hatthc rcsponsibility ro providt..• :1 fi lling conclusion 
Lo the meal in the fomi of a de.ssert. lies wilh th~ pastry diel. And il ls his 
inspiration which will crcalc a final and long la~ttng dTecl. the mcmo1y of 
which 'i\ill rcmain always with the consumer. 

The profession of 1he pastr) chef is not one whirh ctn L\t,ih hc 
d,1,~ifü:<l. \\ harever crileria are applied. nor rnn Ils popularit) be judged "ith 
,tn} ,1ccuraq . sintc :tll profc~':iions maintain a de grec of 'olidarit) ,tnd no Olll' 

spl'cialit\ mk~ precedence on:r anmbcr. 
The '.'lpecial importance of the de,sen hmwwr can perhaps h1:s1 be 

~umnurbcd b) quoting the words of one p;tl1kubr chef. "\s t'\'ery gcxxl 
dmma lcaùs the audknct Lo ~tn exciting ,tnd satis!\ ing condusion. so <:\l'i) 

fiiw meal ic; not complere \\ irhout ,t dc~~crt ol .1ppropri:tt1.• qu:ilit) ." 

ource de tenlJHion et d'excit.llion. le litKre a t(lujour-; appor1é une 
satisfaction puniculière à l'homme. il y a ccnainement de rela si 
le dcsscrtsuscitc un au~si \'if' im(·rèt .iu sdn de la cuisine en ~énél'al. 

De œm• situation naît p<Hfo~, qul'lqucs j,dousie!'! dl' la 1w1 de 
niisinit>rs n'ayant que peu de connaissann: dans et• do111:1ine. li C'\t vrai que 
c't·~ au pfüissier qu'échoit la responsabilité de condure k repas par cet 
.tpport dl' douceur rcstan! soU\'l'nl plus fadlcmcnl gra\'é dans la m~moin: du 
rn1N>m1mlh:ur. D'aucun nitèrc il ne serait être fait de classification dl· métier 
cl <.:da <l'autan! moifü sur celui de son 1aux de popuh1rité. car 1ous Je., méricrs 
"Ont solidaires l'i n'ayons pas de préséance. 

l.'imponance du des."t'rt est ,ts,ez bien illustrfa· par l'affirmation d1: cl'I 
ancien chef qui romparait parfois une agape de f~te a\l'C un beau rfrit en 
ces tcm1cs : •comme tol!le belle: hi~toire menanl le lertcur impatil'nt .i sa fin 
heweu~e. toul bon repas ne ~eJ.til ~l' dotürcr san~ un (bst:rl de qualiré 
g(·n(·n~u~c." 
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Pink Grapefruit and 
Champagne Bavaroise 

Ingredients 
Laycred pistachio biscuit 
Marc champagne Bavarian • 
Pink grapefruit mousse • 
~lare de champagne syrup 

Method 

Mint leaves 
trawberryand pistachiosauces 

Pecled grapefruit quarters 
ApriCOl gel 

This dessen must be made inverted on a rhodoid (plastic sheet). Apply a thin 
layer of slightly coloured grapefruit mousse. Ber ore it sets, comb ;rnd kccp 
cool. Place the rings and pour on the bava mise. Aftcr setting place the biscuit 
ail around and then pour on the grapefmit mousse. End with a layer of 
biscuit. 

• Bavaroise au Pamplemousse 
Rose et au Champagne 

Ingrédients 
!3iscuil superposé à la pistache 
Bavaroise au marc de champagne • 
Mou~se au pamplemousse rose • 
Sirop au marc de champagne 
Coulis de fraises el sauce à la 
pistache 

Procédé 

Suprêmes de pamplemousse 
Feuilles de menthe 

appage à l'abricot 

Pour ce de sen, le montage doit s'cff ectuer à l'em·ers. Sur un rhodoïd 
appliquer une fine couche de mousse au pamplemousse légèrement colorée. 
Avant 111 prise complète passer au peigne et réserver au froid. Poser les 
cercles et garnirà la moitié de la havél roise. Après reprise, disposerle biscuit , 
la mousse au pamplemousse cl compléter d'une épaisseur de biscuit. 

Note Q11ite a lot of desserts req11ire tlJl' sauce or co11/is ta be sen·ed 
011 the s1de in a sauceboal. 

Note .\'omhreux son/ les riesserls û /1assiet1e 11écessila111 
/
1accompap,11emen1 de la sauce 011 du wulis en saucière. 



Marble Cheese Cake 
Ingredients 
Marble cheese cake • 
Vanilla and chocolate sauces 
Kiwi fniit 

Note 
This is a typical Amcrican chcese cake and originates in California. 

• Gâteau de Fromage Marbré 
Ingrédients 
Gâteau de fromage marbré • 
Sauces va nille et chocolaL 
Kiwis frais 

Information 
Ce gâteau au fromage rypiqucmem américain est originaire de l'Etat de 
Californie.:. 



• Empress Rice with Pink 
Ba nana 

lngredients 
Empn.:ss riœ• 
Pink banana 
RasphL'rrry Sherbet• 
~lixturl' half castor, half brown 
ugar 

Mcthod 
Mold the ricc in a s<lvarin molcl. 
Carnmelizc 1hc banana sliccs with 
the mixture. set up the slin:s anù 
the sherhcl. 

• Fresh Fruit Mousseline 
Terrine 

Ingredients 
Layered pist:tchio bi!icuit 
~loussdine cream • 
Kirsch ~yrup 
Strawbcrrics, kiwis, peachcs and 
thcir sauces 
PL-irarhios 

Method 
\lake the rerrine in the traditional 
way in a curved mokl. Sprinkk 
sorne diced f111it sevcml times. Cool 
and rcmove from the mole! and 
sliœ with a hot knifc. 

• Riz Impératrice à la Banane 
Rose 

Ingrédients 
Riz a l'impératrice• 
Bananes roses 
Sorbet à la fr~ mboise• 
Mélange moitié sucre roux, moitié 
sucre blanc 

Procédé 
Mouler le riz dnns un moule <t 

sav11 rin, caraméliser les tranches de 
bananes au chalumeau et placer le 
sorbet. 

• Mousseline aux Fruits Frais 

Ingrédients 
Biscuit à la pistache 
Crème mousseline • 
, irop d'imbibage parfumé au kirsch 
Fraises, kiwis el pêches t1 insi que 
leurs coulis 
Pistaches 

Procédé 
Effectuer le montage de la 
mnusscline de ra<;on traditionnelle 
cla ns un moule en goullière. 
Parsemer à plusieurs reprises la 
crème de petits dés de fruits, lai:;ser 
prendre. démouler, tmncherà l'aide 
d'un couteau chaud et servir. 



• Raspberry and Chocolate 
Puff Pastry 

Ingredients 
Chocolatc puff pasuy * 
Raspheny sabayon 
Raspbcrrics 
\lim leaws 
lcing sugar 
Coco:1 powcler 

Method 
Prepare a chocolate puff pastry ancl 
cul in10 oval shapcs with a pasiry 
cuiter. Cul anJ fill 1he haked pastry 
"ilh rai.pberry sabayon (half white 
"ine. half r:ispberry liquor). Ar­
range 1he raspberries and the mint 
and sprinklc the corer wilh icing 
sugar and rncoa powder. 
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• Feuilleté au Chocolat et à la 
Framboise 

Ingrédients 
Feuilletage au chocob1 • 
Sabayon ù la rramboise 
Framboises 
Feuille~ de menthe 
. ucre glace 
Poudre de cacao 

Procédé 
Dans le feuilletage au chocolat 

découper les houd1éc:-. ù l1e111portc 
pièce ovale. Aprè~ cuisson, dégager 
le couvercle el garnir de sabayon 
framboise (moitié vin blanc, moitié 
liqueur de framlx>be ). Oii,poscr les 
framboi~s cl la menthe. Saupoudrer 
le courerde de sucre glace el de 
poudre de cacao. 



Fresh from the Forest 
lngredients 
Almond praline icecream • 
Wiki stmwhcrry sherbet * 
Strawbcrry liquor 

Method 

Wiki strnwberry fruil and 
sauce 
50% dark chocolate and 
50% cocoa buller mixture 

Place the praline icecream in a molcl after seuing up 1hc wild strnwbeny 
shcrbet. \laintain a hole in 1hc ccnlrc in which to pour the liquor and 
frcezc t1gain. f inish wich rhe icecrcam 10 dose the base. Remove and 
when hardcncd use the gun to spray on the prc11iously 111en1ioned 
chocolalc mixture (al 100°F). 

• Sous-Bois 
Ingrédients 
Glace au pra liné amande • 
Sorbet ù la fraise des bois * 
Liqueur de fraise 

Procédé 

Fraises des bois ci lcurrnulis 
Couvenure : mélange de 
chocolat noir 50 % 
beurre de cacao 50 % 

Chemiser un petit moule de glace au praliné puis de sorbet à la f r.iise des 
bois. Couler la liqueur et reformer avec de la glace après durcissement. 
Démouler, repasser au fro id el pulvériser le mélange préci1(· (:1 38°Cl à 
l'aide d'un pistolet. 
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• Timbale of Coconut and 
Raspberry 

1 ngredients 
Marble chocolate cup 
Coconul succès biscuit • 
Raspberry mouc;se • 
Coconut Ba\'arian • 
~rfüc à choux" triangles 

Method 

Raspberries 
01y coconut 
Apricot gel 
Raspberry and ranilla auces 

Mold the cup and ils cover then set up the cocon ut succès, raspberry mousse, 
succès, coconut Bavarian in thal order. 

Place the raspberries and the roasted and dry coconur in the centre as 
requircd. 

• Timbale de Noix de Coco aux 
Framboises 

Ingrédients 
Timbale en chocolat marbré 
Succès :1 la noix de coco • 
Mousse à la framboise • 
Bavaroise à la noix de coco • 
Triangle en pfüe à choux 

Procédé 

Framboises 
Noix de coco sechée 
Nappage abricot 
Stluccs à la vani lle et à la 
framboise 

~Iouler la timbale c1 son couvercle. Monter succe~'ii\'ement : succès coco, 
mousse framboise, succès, bararoise noix <le coco. Disposer les framboises 
à la demande, puis la noix de coco cchéc cl grillée au centre. 
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TRAVEL-A SOURCE OF 
KNOWLEDGE AND WISDOM 

ln cwry agL' anci on numerou:.; occasions, his101y1s tra\dll'rs have 
n toll t"d the hencllls nnd great rewards ol travd ;1nd exploration. 

Till' re!-.uh of lhb iipirit or c.liscovery h;ts hcen :1 wholc array of 11\.~\\ 
inrdlmual .1nd human cxperienœs. The tra\'dler cin gain\' isdom llcyond 
his \l'ars. l nder:-.1anding need 1101 ~ .1 preroga11w of the old lt can olkn 
come from the c\pcrienœ of. :rnd exposure 10. differenc mores and rultures 
and c111 re-.uh from the simple exch:tnge of itk·as between indiYiduab. 

The '' isdom of youth can more e:isily lx· acœpted if one consi~lers 
the old provcrb "Valour wait:; not for the p:1~i:;ing yc.1rs. 11 

• LA SAGESSE DU VOYAGE 

Dl· tous temps. de nombrcu\, gr:ind-. hommes :;e :.om accordc'> a 
célébrer les bienfaits du voyage, générateur pour qui le souhaite, de richesses 
morak•s cl spi1i1udles. 

Grün· ù s<i plus large ouverlllre d1e'>prir, ses nouvelles découvertes 
humainc.s Cl imdlt:cLUcJles, le \'O)':tgcur C\p(•rilllenlé peut prétendre accédl'r 
3 une certaine forme de ~agesse el rda quel que soit .son 5ge. 

:\on--.cns ,tbsolu que de rouloir .1ssodcr sagesse à 'ieillcssc. cn 
\ éntc. il n'est pas d'âge pour la '>élgt'ssc. rnmmt• il n\:st pa~ d':îge pour la 
jcuncs:-.e: c'est a\ ant tout le résultat d'e\t'rdccs dc la réflection cl l1applir:n1on 
d'un c1-prit dc synthése :l une 1111"1sst' cuhurelle acquise. plu:- ou moins 
111pidcment, sdon l'éclucarion familiale, le \ét'u, b relatiofü mnicall's de 
cbacun . 

.Jl·uncssc et sagesse. ayant d1a ilk-ur.s toujour) été conct:rnhle comme 
'iem en témoigner le proverbe· La valeur n'atll'nd pas le nombre des année .... 
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• Charlotte d'Agen 
1 ngredients 
L1dies finger.. biscuit!> • 
Am1agnac füt\ arian • 
J\m1agnac ChibouM cream * 
Am1agnac srnip 

Method 

Prune sauce 
Prunes 
~!don 

.\lim lea,cs 

Arrange a row of ladies fingers in a cirde ancl successivdy add lhe hiscui1 
soakecl with Armagnac syrup, Bavarian crcam, piltecl prunes pt1ffecl in a light 
tea syrup and macerated in Armagnac. Finish with a chihoust cream dome 
to be caramelizcd with a flash hlowtorch using a mixture of equt1 I parts of 
white and hrown sugar. 

• La Charlotte d'Agen 
Ingrédients 
Biscuit cuillère • 
Ba\'aroise à l'am1agnac • 
Crème Chibou~t à l'armagnac • 
Sirop à l'armagnac 

Procédé 

Sauce aux pnineaux 
Pruneaux 
~Iclon 

Feuilles de menthe 

Disposer une bande de biscuit cuillère ù l'intéril:ur d'un o:rck. Garnir 
11ucces1iivemcnl avec un biscui1 cuillère imbibé au sirop ;) l'armagnac, 
bavaroise, pruneaux dénoyautés el gon11b dans un sirop léger au thé, el 
macérés à l'armagnac. Finir par un dôme de crème cilibousl qui sera 
caramélisée au chalumeau <1vec un mélange ;) ran égale de sucre blanc et 
cle iiucrc roux. 



Wheelban·ow 
Chocolate 1tbeellx11·ro11 '.~e11'('(/ 11'itb 
jlaroured 111arzipa11 ji'llits. 'lbci 
apricot a11d tbe /Jear cm> 1110/dcid 
aro1111d a liq11e11r sbell. • 

• Chocolate Parfait and lced 
Physalis Mousse 

lngredients 
~losaic biscui1 • 
Chocolate parfait • 
ke<l physalis mousse• 
Chocolate sponge cake 
Syrup with creme de cacao 

Mcthod 

l\prkrn gel 
Ki\\'i and physalis sauces 
Physalb 
BunerAy in black :rnd white 
chocol;llc couverture 

Arrange rhc mosaic biscuit insidc the ring. Ahcrnatc the soaked sponge cake 
with the chocolatc parfait and Lhc iced physali :-. mous:i1.:. 
AJtcr li·eezing, glaze aml remove. 

• Mousse Glacée aux Physalis et 
Parfait au Chocolat 

Ingrédients 
Biscuit mosaïque • 
Parfait chocolat • 
.\lousse gbcée aux phys<tlis • 
Génoise au chocolat 
Sirop à la crème de cacao 

Procédé 

\appagc abricot 
Sauces au kh\ i et au physalis 
Physalis 
Papillon en rnuverrure noire et 
blanche 

Chemiser un pclil cercle d'un biscuit mosaïque, ;dtcrncr la gbmisc imbih(·c 
au sirop clc crème de cacao avec Je parfait chocolat cl la 111ou~sc aux phy~alis. 
Après congélation, ncipper et démouler. 

B1'ouette 
Bro11e1tee11 cbocolat accom/x1g11ée 
de fruits e11 pâte d1a111a11de 
pmji1mée. L'abncot et la poire so11t 
modelés m1101tr d'1111 /Jo11ho11 li­
q11eur. 1 





• Tiramisu 
lngredieots 
\X1hi1e sponge cake 
\lascarpone mix • 
Bluel>err) . Mrawberry and kiwis 
fmit sauce~ 

Method 

Cocoa powder 
Strong hlack coffee 
~ lar.ischino cherries 
Sour crcam 

Soak the first layer of sponge cake thoroughly with the cofJee. Garnish 
with the mascarpone mix and repeat the proccss twice. prinkle with 
cocoa powder just prior 10 serving. 

Note ln this example, gcla1inc lias been addecl. The lradilional ltalian 
recipe contains no gdalinc and is ~erved direcrly in a glass. 
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• Tiramisu 
Ingrédients 
Génoise blanche Cerises au marasquin 
Appareil au mascarpone • Crème double 
Coulis de kiwis, de myrtilles et de frai es lrnbibage très fort au café 
Poudre de cacao auces \'aniUe et chocolat 

Procédé 
Après avoir fonement imbibé la première couche de génoi~e. étaler 
em iron 1 cm d'appareil. Renouveler l'opéï.:nion deux fois, laisser 
raffermir au froid. Au moment de se1vir, saupoudrer légèrement de 
poudre de cacao. 

Remarque. Dans l'exemple photographié il a été incorporé un peu de 
gélatine. Certains Ita liens crieront au scandale : en effet la recette 
traditionnelle n'en con1ien1 pas. Dans ce cas le liramisu est directement 
~erv i dans un verre. 



• lced Green Apple Souffeé 

Diet Cake - Portion l 20g = 78 
calories 

lngredients 
Red apple 
!ceci green applc soumc • 
Spun sugar 
Cocoa powder 
Lem on 

Method 
Pierce an a pp le with a spoon. Brush 
lighùy with lemon juice to prevent 

the apple turning black. Place a 
circular molcl on 1 he top eclge of the 
apple and fl ll with frozen soufAé. 
Allow lO freeze and remove the 
mol cl. Place an apple-shaped stencil 
on the top and sprinkle with coc0<1 
powcler. 

Advice 
Keep a goocl mise en place of sugar 
nets. Store in a frost-free freezer or 
in a container with silica gel. 

...,..., 

• Souffeé Glacé à la Pomme 
li!rte 

Dessert de Régime - l 20g = 78 
calories 

Ingrédlents 
Une pomme rouge 
Soumé glacé ù la pomme verte* 
Niel en sucre Olé 
Poudre de cacao 
Citron 

Procédé 
Creuser une pomme à l'aide d'une 
cuillère ~ entremets. Citronner 
légèremenr afi n d'éviter le 

noircissement. Déposer un cercle 
sur la bordure de la pomme et 
couler vmre soufflé glacé. Lilisser 
prendre au congélateur. Démouler 
à la commande et servir après avoir 
saupoudré un pochoir en forme de 
pomme sur le dessus. 

Conseil 
Il esl préférable de confectionner 
les nilb auparavant et de les con­
server soit dans un congélateur 
sans givre, soit dans une boîte 
hermétiyuemenl fermée et munie 
d'un dessiccati f. 





• From Paris to Bangkok 
1 ngredients 
Chocolate and hazdmu biscuit • 
Gianduja mousse ' 
Cointreau 13a\'arian • 
Iloney 
Ra<iphcrry sauce 
Caramdized hazelnuts 

Method 

Physalb 
Raspherm.·s 
Small chocolate s\rnrù 
Oecorations in pâte ù choux 
~lint lca\\:s 

i\lternate two layers of biscuit wirh the Gianduja and Coin\l\'<lLI i3<1varian. 
Follow the decoralion as Wustrated in the phmograph. 

Note 

The rnmplete :iel consists of the ice carving haske1 "Back rrom the ,\larket" 
(page 60). "Krathong" (page 122l. 

• De Paris à Bangkok 
Ingrédients 
Biscuit-chocolat noi. eue • 
~lousse au gianduja • 
Bavaroi/ic au Cointreau • 
Miel 
Coulis :1 1'1 framboise 
Noisettes caramélisées 

Procédé 

Physalb 
Framhoise'i 
Petit glaive en chocolat 
Décors en râle Il choux 
Feuilles de menthe 

Intercaler enrre deux couches de biscuil. la mousse au gianduja l'i la 
bm aroise au cointreau. Se référer ù la photographie pour les décorations. 

Information 

Ensemble comprenant : panier en glace sculpté "Retour du \larche (page 
60). "Krarhong" (page 122). 







Assorted Small Soufflés 

Ingredients 
Three flavoured pastry cream : la 
Grande Passion, cbocolate and ha­
zelnut praUne 
lcing sug::ir 

Method 
Prep:~re the 1hree dilTcrem flavoured 
pastry crearn mi~tures, whip the 
cgg whites and separate into thrce 
and mo[d in the normal way. 

Ad vice 
The choiceofftavours is important. 
The mixtures with di[ercnt con­
sislency will need diffcrent filling 
qu:inriries and baking lime. Some 
cxperimenL.:; are Lhus necdecl. 
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• Assortiment de Petits 
Soufflés 

lllgrédients 
Crèmes pâtissières parfumées à la 
Grande Passion, au d1ocolat, praliné 
noisetle 
Sucre gface 

Procédé 

Conseils 
Le choix des parfums est assez 
imponanl clans ce cas bien précis 
d'un mélange de soufflés. En effet 
crois masses de consisrnnces 
<lifféremcs ne réagissent pas de la 
même l'acon au four. Des essais 

Prép;irer k:su·oismassesdecrèmcs sont donc nécessaire afin de 
pâlissières parfumées. Monter les déterminer les qu:intités de 
blancs bien fe rmes, diviser en trois remplissage el les temps de cuisson 
et mouler à la manière de lous les de chacun. 
soufflés. 



• Pistachio Profiteroles 
Ingredients 
"Pfül' 3 choux" 
Pistachio icecream • 
\'anilla and chocolate sauces 

Method 

Raspbcrrics 
Roasted pisl<lchios 
lcing sugar 

Cut rhree small choux and fil! each \\ ith a scoor of pistachio icccrcam. 
Sprinkle ù1e Llds with icing sugar. Coat a heatecl plare with the hot 
chornlare sauce and add the ''anilla sauce as decoration "ith the thrcc 
profiteroles arrang<xl in a triangular parcern. finally and, of course 
anisticall}, add the raspberries and pistachios. 

• Profiteroles à la Pistache 
Ingrédients 
Pâte a choux 
Glace ;\ la pistache • 
Sauces :! la vanille et au chocolat 

Procédé 

framboises 
Pistaches grillées 
Sucre glaœ 

Couper trois petits choux et les garnir d'une boule de glace pistache. 
Saupoudrer les couvercles et les disposer sur le dessus. Napper une 
assiette chaude de sauce chocolat, décoration à la sauœ vanille. Disposer 
le:, profiterole:, en triangle. Terminer par les fmmlx>ises el les pi'itache-, 
grillées. 





• Peach Mignon 
lngredients 
Tri-coloured biscuit 
(white, coffec. chocolate) 
White pcad1 mousse • 
Syrup with pcach alcohol 

Mechod 

Raspberiy and chocolate sauce:, 
Two-coloured chocolme ribbon 
Gold leaf 

Set up the biscuit in a ring according to the photograph. Pla.:0 a cirde of 
biscuit:. in the bottom and carefull~ top up \\ ith the mousse. Place rhe mosaic 
biscuit on 1 he top and arrange the sauces and the rihhon. Dccoracc wirh gold 
leaf. 

• Péché Mignon 
Ingrédients 
Biscuit tricolon: (blanc. café, chocolat) 
Mousse à la pêche blanche • 
Sirop à l'alcool de pêd1c 

Procédé 

Sauces framboise et chocolat 
Ruban bicolore en chocolat 
Peuille d'or 

Effectuer le montage décoratif identiquement à la photographie. Disposer un 
fond de bi~cuil cl garnir avec prét:t1u1ion de mousse à la pêche. Poser le 
biscuit mosa'tque avant la prise complète de la mou:,se. Arranger les sauces 
et le ruban, décorer à la feuille d'or. 



• Asia Flavour 
lngredients 
Small rambutans 
Almond crea m 
Deep fry clough * 

Method 

Man go 
Minl leaves 

Pit the rambutans by slicing the eclgc and substilulc a mango stick. Encasc 
the rambutans in a thin layer of almond cream. Keep cool. Dip the 
rambutans in the deep fry dough u.sing small chopsticks and f1y in oil al 

360°F. Slicc the mango and roll into a conc shape. 

Ad vice 
Use only fruits wilb a firm consistency. 
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• Saveur d ~sie 
Ingrédients 
Petits ramboutans 
Crème d'amande 
Pâte à frire * 

Procédé 

Mangue fraîche 
Feuilles de menthe 

Dénoyauter les ramboutans en incis<1nt légèrement un côté et farcir d'un 
morceau de mangue. Envelopper les ramboutans d'une fine épaisseur de 
crème d'amande froide, réserver au frais. Utiliser des piqueii en bois pour 
l'enrobage de la pâle et ftire dans une liuik à 180° C. former les cornets 
en mangues émincées. 

Conseil 
Veiller à employer des fruits de consistance ferme. 



• Black Poppy Seed Soufflé 

Ingredients 
Soufflé mix 
Black poppy seecl 

Method 
Caref ully add the poppy scccl 10 the 
soufné mix. Pour in a butterecl and 
sugared soufllé rnokl. Bake and 
serve quickly. 

Advice 
Use the poppy seecl sparingly lo 
avoicl makillg the soufflé heavy. In 
genern l. when baking a soufllé it's 
a good idea ro c111Ty out rhe opera­
tion in lWO stages. Firsl in a hot 
oven to cnsure rhat the top of the 
soufflé is smomh and lhcn al a 
slightly lower ternperaturc to allow 
it to bake without hurning. 
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• Soufflé aux Graines de 
Pavot 

Ingrédients 
Appareil à soufAé 
Gr3 ines de pavot 

Procédé 
Mélanger délicatement l'appareil 
aux graines de pavot. Verser clans 
un moule à soufflé préalablement 
beurré et sucré. Passer au l'our et 
servir rapidement après cuisson. 

Conseil 
Il ne faut pas lrop exagérer sur la 
quantité des graines de pavot, celles­
ci alourdissant le soufflé et le 
rendant plus délicat et fragile. F.n 
règle générale la cuisson de tous 
les soufflés doit s'effectuer en deux 
part ies - four assez chaud pour lui 
permettre de rester bien lisse, puis 
baisser la température pour faciliter 
un développemenr maximum et 
éviter trop de colorarion. 
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• EXPATRIATION 

A \rnrd ù1a1 evokell the \Cry essence of escaping from the daily routme. tht> fascination of crarel, 
J prombe of advemure. expatriation in faet i!> often ail of these and proricle~ a wealth of memorie1i antl 
a fon<l of human and profo.ssional expcricnc(;.). 

Far from lazing un exoti<.: beaches as many might imagine, the more than l ,')00,000 expatriates 
tilrougbout the worlc.I are frequently appointed to highly responsîble po:-.t.'I. l'heir work can involve 
responsll1ilities from. managemen~. training, ccluçat ion, to rcrsonnd and staff consultation. 

lmrodudng i<,leas1 melho~ls and·ski\ls to peo1)k: whose culll1rc and trâclitions :ire quitc diffcrent 
from orn:111 own, L'i no easy !ask: 

for the patissil:r it means adapling recipes to overcomL' the problcms cncounrt.>red with the vaiying 
qunlity of local producb and lcarning to li\'<.' and w<irk in a rnmpletdy diffcrent dimatr. 

And ù1ese dimatic dilTerenccs dircctly affect the work of thl' pa:-.tr~ chef. Fermenrarion time. sugar 
rnnsm:Hion. cooling time\ the::.e .ail hau~ to be takt:n inro account. 

Mo\ing outside our own environmenl crc:Uô a necd 10 adapt our techniques ro ne\\ sirnations 
and inspires ne\\ apprcrJches 10 com emional prohlcm:,. 

Il b perhaps to be regretted that \\ith bis repulation of c\p<.'rti<.c in the gastronomie world. the 
French professional chef has 1101 seen the fuJI possibilitic.-. of imenw1onal travd and made more :mempt 
10 \\'iden his horizons. 

• L'EXPATRIATION 

Terme d'une fuite de la vie qu<.>tiditllne, foc.,c inationdu voyage ou goCit <.k Pavent ure, l'expatriation 
se solde la plupart du temps, par une ~omme de sou\·enirs fantastiques t'l unc cxp0rience humaine et 
professionnel!<: à la clef. 

Les expatriés, au nombre d'environ l,100,000 ~\ trnwrs le monde, ont souvent des postes à 
responsnhilités conœrnant : l'enrndrement, lu fonnat ion, hl cqnsultation des entreprises et de leurs 
per:-;onnels. 

Transpl:inter des raisonnements. des methode~. de'i tours <lt main'>, à des peuples aux cultures 
et aux mo.'urs si distincts des nôtres, n'est pas une tâchl' aisée: adapter b recettes à cb pro<lu1L:i de qualité 
rres irrégulicrt', k tout sous des htttiludes aux climfü inconnus l'est c11core moins. Transformant des 
matières rirantcs. le houlanger-pâtissier est directement lié a ces changements influems sur le travail de 
base. le., tl'mps de fermentl!10ns. la consep:auon de'> sucres. pour ne citer que ceux-li 

'I m ai 1 kr ho~ de no:-. frontières nécessite donc une rnnna issance profess1onnelle el technologiqut 
rt'naine mais également une facilité à s'adapter à hons nombre!> de situauuns pour k moin~ ém1nges et 
paniculieres. 

ll l'Sl dommage que malgré notre réputation pouc la gastronomie, le:, proks!>ionneb franç:iis des 
m(·tk'rs de bouche ne manifestenr que si peu d'imérêt <lux possibilité:- du \'Oyage lnu:rnational. 

: 





• Peanut Delight 
lngredieots 
Dacquo1s biscuit • 
Peanut butter ueam 
~lilk courerture coating 
Peamn 'iauce 

Method 

Corna po\\'der 
Frcsh peamns 
Sweet "hipping cream 
Mim lea,·es 

Arrange rwo layers of dacquois biscuit in a rectangular foune with a layer 
of peanut butter cream in thl: midùk and a th in layer on the top. AJlow 
rocool :ind mat with the milk chocolate coating. Apply thl: cocoa powder 
in strips. i\rrnngc the plate and serve. 

SE\'EGAL 
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• Délice aux Cacahuètes 
Ingrédients 
Dacquois • 
Crème au beurre à la cacahuète 
Glaçage à la COU\ crture laclée 
Sauce à la c:icahuète 

Procédé 

Poudre de cacao 
Cacahuètes fraîches 
Chaniill) 
feuilles de menthe 

Le montage se fait en caisse à panir de deux épaisseurs de: biscuit dacquois 
séparfrs par une couche de crème à la cacahuète. Lisser le dessus avec 
la même crème. Glacer. Saupoudrer au moment du service. 



• Banana Concorde Cake 
Ingredients 
Chocola1e meringue * 
Bitter chocolate mousse ~ 

Banana mousse * 
13anana 
Lime 7.ests 
White 111m and chocolate sauces 
lcing sugar 

Method 
Pour a layer of d10cola1e mousse in 
a domecl timbale mole!. After ic has 
cooled and set, pour in 1he b;111ana 
lll()LISiie and finish with li layer of 
meringue. Keep cool. Al the Jast 
minuLc removc ancl set up small 
meringue sticks al! arouncl and 
sprinkle lightly wilh icing sugar. 
Serve with .s bredded hanana 
sprinklecl wiLh lcmon zests. 

• Spiked Cocoa 
lngredients 
Arnerican biscuit (with crackers}* 
Ganache 
Cocoa cream granite * 
Haspberry sauce 
Cocoa powcler 
Mint leaves 

Method 
AllcrnaLc the layer:, of hiscuir:; and 
ganache in a semi-spberical molcl. 
Allow Lo cool. Use some of Lhc 

ganache to create the spikei> with 
Lhe aid of a spatula and sprinklc 
with cocoa powder. 
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• Concorde à la Banane 

• Hérisson 

fngrédients 
Mcri11gue au chocolat * 
Mousse au chocolat mi-amer * 
Mousse ù l:1 b<inane • 
Banane 
Zcs1cs de citron vert 
Sauces au rhum blanc et au chocol:n 
Sucre glace 

Procédé 
Dans une 1imbalc bombée, verser 
une épaisl'eur de mousse au 
cbocolar. Aprè.s reprise au froid, 
metlre la mousse à la banane. 
Terminer par un fond de meringue. 
Réserver au froid. Au dernier mo­
ment le démouler et coller les 
rneringuetles sur route la surface. 
Saupoudrer et servir avec des 
Lranrhe!l de bananes parsemées de 
7.estes de ci1ron ve1t 

Ingrédients 
BiscuiL América in (aux crackers) • 
Ganache 
Granité à la crème de c<icao • 
Coulis de framhoise 
Poudre de cacao 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Dans un moule demi-sphérique 
al1erncr couche de biscuit et 
ganache, passer au froid. Remettre 
un peu de ganache pour réaliser les 
poinres à l'aide d'une spatule. 
Saupoudrer de poudre de cacao. 



SweetBox 
Lincoln Hat 
Abraham l.i11col11 style American 
bat 111 JXIStillage tl'itb Amc>rica11 
cookies. l.eft 10 right ( Tup rou· leji: 
Almond cookies, small brow11ies, 
pea1111t cuokies Centre: JX!a/n111 
cookies. Virgi11ia brownies /30110111: 

Cream cheesebroœnies. Otcle Sam~' 
cookiesJ 

• Raspberry Summer Pudding 
lngredients 
Thin slices of loast 
Raspbcrry mousse • 
ugar 

Method 

Raspberrics 
Raspbeny and vanilla sauces 
Dark chocolate stars 
Minr leares 

Overlap the slices of coast in a circul;1r mold. Sam rate with the raspberry sauce 
and lüp up with a mousse finishing with a piece of toast. Cool, remove and 
arrange the plate at ù1e last minute. Pour on a thick raspbcrry sauce 

Note 
Although an American spcciality, English origins are also claimed fo r this 
dessen. 

• Summer Pudding à la 
Framboise 

Ingrédients 
Quelques fmes tranches de pain de mie 
~ lousse framboise • 
Sucre 

Procédé 

Framboises 
Sauces ranille et framboi e 
Etoiles en chocolat 
Feuilles de menthe 

Chevaucher des quartiers de tranches de pain de mie autour et à l'intérieur 
d'un moule rond. imbiber copieusement au coulis de framboise, garnir le 
cemre de mousse, couvrir d'une épaisseur de biscuit punché. Laisser prendre 
au froid. Après démoulage napper de coulis. disposer l'arrangement et servir. 

Information 
Rien ne peut réellemem faire plus américain que ce dessert dont même les 
Anglais contestent l'origine. 
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L'Amérique 
Chapeau réalisé en pastillage, 
assorlimenl de cookies américains. 
J)e gaucbe à droite Œn bau/ à 
gaucbe: Cookiesm11a11des.bmu:11ies 
aux pépites de chocolat, cookies a11 
beurre d<! cacab11èle; a11 

centre:Cookies aux 11oix, brownies 
de l'irginie Bas: B1vunies au 
fromage, cookies de l'o11cle Sam J 





• Carrot Cake 

Diet Cake : portion 70g of cake 
and 40g sauce : 155 calories 

Ingredients 
Carrot cake * 
Red dates 
Carrois in rrn1rzipan 
Vanilla sauce 
Mjnl leaves 

Note 
An old French saying has it rhat 
carrots have the virruc of inclucing 
good humour and character in l.hosc 
who eat these crunchy vegetables. 
Pcrhaps iL's simpJy Lhc swcet sicle 
of tbis vegctable which endcars il 
to so many people. 
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• Gâteau aux Carottes 

Dessert de Régime : 155 calories 
pour une portion de 70g de gâteau 
el de 40g de sauce 

Ingrédients 
Gâteau aux carottes • 
Dattes rouges 
Carottes en pâle d'amande 
Sauce à la vanille 
Feuilles de menthe 

Information 
Une vieille expression française 
attribue aux carolles des vertus 
bienfa isantes sur l'humeur el le 
caracrèrc des personnes. Peut-être 
est-cc simplement par son côté 
doucereux que ce végétal. plus 
souvent apprecié conune légume, 
pourrait effectivement surprendre 
agréablemem le consommateur. 



• Panforte Casereccio 
Ingredients 
Panforte Cascreccio * 
Orange and caramel s<wce * 
Mixed fruit peds 

Method 

Walnut, almond 
lcing sugar 

Dust Lhe panforte light ly with icing sugar. Arrange aU the ingredicnts as 
illustratcd in the photogrnph. 

Suggestion 
This dessertis at its best when served vvarm aftcr having been placcd for 
a very short lime in the micro-wave wh ich renders il deliciously soft. 

• Panforte Casereccio 
Ingrédients 
Panforte Casereccio • 
Sauce carnmel-ornngc • 
Fruits confits 

Procédé 

Amandes, noix 
Sucre gbce 

ITALY 

Saupoudrer légèrement le panforte de sucre glace. Placer les différents 
élémcnl.~ dans l'assiette ci servir. 

Suggestion 
Peul également être servi tiède en le passant quelques instants au four 
micro-ondes, ce qui le rend plus mœlleux. 
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• Honey and Walnut Icecream 
in Tulipan 

lngrediencs 
l loney and walnut icecream • 
Tulipan flO\Yer shape • 
Cryswllised or:mge zests C<lrldies 
Three small orange madeleines • 

Mcrhod 

llone~ 

\'anilb sauce 
Bluebcny sauce 
Mini learcs 

Warm the madeleines in the oven and arrange the icecremn scoops in the 
Lu lipan biscuit. Arrange the madeleine/\ ~ind serve. 

• Glace Miel Noix en Tulipe 
Ingrédients 
Glace au miel et aux noix • 
Fleur en pâte à cigarene • 
Ze.~1cs d'onwge confits 
Trob petites madeleines 
ù l'orange • 

Procédé 

~!ici 

Sauc1.: anglnisc 
Coulis de mrrrille 
Feuille!I de menthe 

Réchauffer les madeleines au four. Disposer k:s houle~ de glace dan[i la 
rulir e. Arranger les madeleines puis servir. 

()7 



CHINA 

On 1he olher slde of 1he world lie!'> lhl' rontinl'tll of Asia and tht> \'i!Sl land 
mas'\" hid1 conshls of China. Cm \\L' lind therc -.imilariticc; LO our 0\\ n socil'l) ? 
\ cry te''. \n,1logie:-.? Rard~. Ccn.1in comparisons? \'ery unlikdy. Onlv m small 
way:-. dot''> 1hetr .~ociet} confonn Lo om value~. 

ln China you '' iU find en.'!') 1hing imaginable \\har do" L' knO\\ ,1horn rhi-. 
cnormous country ? The Great \\ail, the popular rernlutton. m1punc1ure, its 
cclehr:ired tl~tffic jams and d1e film "'The last Emperor11

• And thcn therl' arc 
in\'en1 ions and discoveries whkh have bcnefilted the whole worlù such as lhe 
dtclmal ~ys1em. gunpowder. matchc:s. thl' whœl and pe1rnl as well as nmural gac;, 

Jlu1 China b first of all home w lhl' mo~t numcrous raée of people cm c;tnh. 
Tlfr, grcal mass of humanicy. :-.killed 111 m:tn} Jiekb --.culpture. painung, thl'ir grl':it 
1radi1ion of acupuncture and herbai meditine. Gtn howe\er. only acrnn1pll';h 
change a1 its 0\\'11 pace 

Can ,,.e Imagine lhat thi'i cou11lr) \\ 1th such a rast economic potenlial will 
e,·cr take irs place alongi;i<k the world\ lcading industrial nation:-. ln this 
ClJnlinuing situalion. faccd with da ily economic re!-.traintii. the Chincse worker 
t1nck>rMandahly follows thé maxim 111'ake f'u lJ advantage oi'WÙ~ly, 1011\0l'l'UW things 
may change rnmpletely.'1 

• LACHINE 

L'autre bout du monde, le continent tb 1\:-.iatiques. Peut-on) trouver dl':-. 
similttucb mw norre société ? Peu! Quelque!> <tnalogies? Rares ! C<:rt:1ines 
comparaisons? Très éloignée~! Sct1k·m1:nt de petites conformité:, à nos valeurs. La 
Chine. L''il au-dd:I de tO\lle imagination l'i de toutes vraissemhlanccs. Qu11:n 
connabson'>-nouo.;? 'li Grande \lurailk>, sa r\:•\ olution popubire, -;on riz, 1':1cupun<.ture 
et k lilm I.e J)emier t'mperrmr, ainsi que quelques in\ cn1irnb dont l'humanité 
l'nliL'rt' a su tirer profit comme le s~"llt'llll' dcrimal. la poudre. l'allumette. la brouellt'. 
k pé1role ou bil'n L'ncore le ga7 naturL·I 

\lai.~ la Chine estheaucoup plLMlttl'cda et :t\ant tolll la terrl' la plu~ pl·uplfr 
du glohL'. CL'lll' masse lrnm:1ine imprc!'>sionnanlt' rend toute évolution lentl' L'I dé­
licate, ma l gr~ ll'ttrs connaissances rt\':tncées dans des domaines lcb 4ue la seul pt ure 
ou la pl'h1tllrl!. 

De <'l'llC situation durable. cJ(•ço\1k· l'ndusion des facteurs tl'mp~. le coût 
r<:'.trt·mt dl' la main-d1cemre et une maximt· dont le Chino1~ moren ~1l'sl laite ~il'nne 
. ''.\bu-.on-. füJottrd'hui de te que 1 on aur.1 peut-être plus Jemain. Pourra1t-on 
~·imagtnL'r l .tlllrl' bout du mondl' enrram d.111s le ~crpent monnaitairl' L'I Il' 
gigantesqut• marché qu1.· reprc-,emer.1i1 '>Oil enrrfr au duh des pay., b plu., 
induMri~tlis(·-,. 
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• Avocado Terrine 
lngredients 
Avocado terrine * 
Citrus fruit sauce • 
Avoo1<lo 
Orange and pink grapefruit 
segments 
Canclied and colourcd orange zcsts 
Mlnt lcaves 

Method 
Arrange rhe a\'Ocado terrine anis­
tically with the unskinned orange 
and grapefruit segments. Add the 
sauce and decorate with the 
cristallized zes1s. 

• Sago and Fruit Chartreuse 

Calorie Content -approximately 
lOOg of sago cake and 40g of 
sauces = 95 calories. 

Ingredients 
Sago filling • 
Rcdcurran1s 
A~ortcd frcsh fruits 
Orange and strawberrysauœs with 
swcctcncr • 
Mint b 1vcs 

Method 
Mix 1he diced fresh fruit in the hot 
sago mixture. Molcl in non-adhc­
sive 11 Dariole11 molds. Finish hy 
cooking in a bain-marie, Af1cr 
C<X)ling, remove and arrange on 
1he plate comple1e with decora­
tion. 
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• Terrine d 'Avocat 
Ingrédients 
Terrine d1avocat • 
Sauce aux agrumes • 
A vocal 
:-iuprêmes d'orange et de 
pamplemousse rose 
Zestes d1orange confits cl colorés 
rcuilles de menthe 

Procédé 
Arranger hannonicusemenr la ter­
rine et les su prêmcs, verser la sauce 
et disposer lc:i zestes confits. 

• Chartreuse de Fruits au 
Sagou 

Dessert de Régime 
Portion de Calories - environ IOOg 
de gâteau au sagou et 40g de sauce 
pour un total de 95 calories. 

Ingrédients 
Appareil au sagou • 
GroseiUes rouges 
Assortimeni de fruits frais 
Coulis d'orange et de falisc au 
sucre de régime • 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Mélanger les fruits frais coupés en 
clés clans l'appareil chaud au sagou. 
Mouler d:ms des moules à 11 Darioles11 

ami-adhésifs. Finir la cuisson au 
bain-marie. Aprè'i complet 
refroidissement, démouler e1 

disposer d<lnS l'assiette avec la 
décoration. 



• Great Wall of China 

Ingredients 
Oiled puff pastry • 
Red bean paste • 
Fresh arbutus (wild strawberry tree berry} and peach sauces 

Method 
Wrap a scoop of red bean paste in a layer of oîled puff pasuy which bas 
been eut from a circle, and dampen the edge. Use the cutter lo fashion 
the upper portion, taking care each petal is completely separated. Dip 
in oil at l ~0° F ro 'racilitare Lhe opening of the lotus and then in 360°P to 
achieve the desired colouration. This dessert must be served hot. 
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• Délice de la Grande 
Muraille 

Ingrédients 
Feuilletage à l'huile • 
Pâle de haricot rouge * 
Sauces à l'arbouse fraîche et à la pêche 

Procédé 
Envelopper une boule de pâte de haricot dans une abaisse de feuilletage 
découpée à l'emporte-pièce rond et légèrement humidifiée sur son 
pourtour. Inciser le dessus en huit à l'aide d'un couteau tranchant puis 
dégager délicatement chaque pétale. les plonger une première fois dans 
une huile à 60° C pour les faire s'épanouir, puis une seconde fois à 180° C 
afin .d'obtenir une belle coloration. A manger impérativement chaud. 

CJIJNA 
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The Pinnack of Pkasure 
Cbocolate sU'eetbox filled ll'ilh 
bomemade cbocolates. (Monte­
limar 11011gat .. .) ' 

• Chocolate Mousse Trio 
lngredients 
White, milk and <lark chocolatc 
Thrce chocolate mousses • 
Vanilla, coff ce and pistachio sauces 

Method 
Form the base and the dccoracion Crom the three different chocolates. 
Arrange the sauces with a cone and pipe the three mousses. 

• Trio de Mousses au Chocolat 
Ingrédients 
Chocolac ivoire. chocolar au lait. chocolat noir 
\lousses aux trois chocolats • 
Sauces vanille. pistache er café 

Procédé 
Confectionner les bases el les décorations avec les différents chocolats. Au 
cornet arranger les sauces et garnir les mousses à la poche. 

11'1 

Plaisir du Palais 
8011bo11 n ière en cbucolat. 
assortime111 de cbocolats 111aiso11. 
(Nougat de .\1011/élimar .. .J ' 



• Fresh Fig Soup 
Ingredients 
Fresh n~ 
Grapefruit ancl gentian sauce • 
Minl leaves 

Method 
Set up the sliced figs on the plate and in Lhe centre, place one roasted 
and hurtered fig. Pour on the chilled sauce and se1ve. 
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• Soupe de Figues Fraîches 
Ingrédients 
Figues fraîches 
Coulis de pamplemousse à la gentiane • 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Disposer dans l'assierte l'arrangement de figues tranchées. Placer au 
centre une figue préalablement beurrée et rotie au four. Napper du coulis 
glacé et servir. 



• Coconut Soufflé 

Ingredients 
Cocon ut 
Coconut pasu·y cream • 
Egg whites 
Ground coconul 

Method 
Make the soufflé mix with a base of 
cocom1t custard cream and add 
finn whipped egg whites. Sprinkle 
with ground coconut, bake and 
serve. 

Advice 
Il is vital Lo place the coconut 
direcLiy into the baking sheet Lo 

ensure correct baking. If desired 
sorne coconul meal may be re­
tainecl. In both cases, buller and 
sugar Lhe inside of lhe coconut 
shell. If the meat is retained ,the 
soufllé will be moisl all around but 
ve1y tasty and present no baking 
problem. 

1():; 

• Noix de Coco Soufflée 

Ingrédients 
Une noix de coco 
Crème pâtissière à la noix de 
coco . 
l31ancs d'œufa 
t\oix de coco en poudre 

Procédé 
Prépa rer l'appareil à soufné à partir 
de la crème pâtissière et des blancs 
cl'œufs montés bien fermes. Garnir 
la noix de coco. Saupoudrer de 
noix de coco en poudre. Cuire et 
servir. 

Conseil 
Pour rendre la cuisson possible 
vous devez impérativement poser 
la noix de coco à même la plaque. 
Vous pouvez garder la chair ou la 
retirer auparavant, mais dans les 
cieux cas, beurrer et sucrer l'imérieur 
à la façon habituelle des moules à 
soufOé. En conservam la chair, 
le pourtour du soufflé devient 
légèremem liquide mais apporte 
une saveur très agréable sans 
l'empêcher de cuire convenable­
mem. 
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• Cojfee Parfait 
lngredients 
13i cuit succès * 
Coffre parfait • 
Opéra coaling • 

Method 

Vanilla and coffee sauces 
Two-rnloured chocolate ribbon 
~lim lea"es 

Mole! the parfait and cover with almoncl succès, frcczc. Rcmove by clipping 
the mold in hot water. Freeze again. Coat ir, scr up the chocolate ribhon and 
serve. 

Note 
This is a truly classic dessen but one which is always apprcciated. 

• Parfait au Café 
Ingrédients 
Succès• 
Parfait au café • 
Glaçage Opéra • 

Procédé 

Sauces ranille et café 
Ruban deux couleurs en chocolat 
Feuilles de menthe 

Mouler et recouvrir le parfait du succès, laisser prendre au congéhncur. 
Démouler en trempant le moule dans l'eau chaude, rcmcrrrc ;iu froid. Pos<:'.r 
sur grille et glacer. Déposer le ruban en chocolat ii la commande et servir 
rapidement. 

Remarque 
Dessert très classique mais toujours apprccié de toul public. 

lll7 
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GERMAN)' 

Mixed Spices Bavarian 
Ingredients 
Mosaic bi:icuit • 
Ginger and chocolat Gcnoa biscuit • 
Cinnamon Bavarian • 
Mixcd :ipiœs Barnrian • 
Cinnamon and mixed spin:s sauces 

Mcthod 

Physalis 
Ginger rnndy 
Mint leaves 

Plaœ a mosaic biscuit inside an O\'al mold. Ahcrnatc the Genoa biscuit 
wi1h the mixcd spic<' Bavarian followed by the dnnamon 13avarian. J\llow 
to cool and after setting sprinkle some gingcr candy zcsts on the top and 
glaze. Remo\'e and scr\'c \\ ith a physalis semi c:rnued wirh choc:olatc 
placed on 1he top. 
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• Bavaroise aux Epices 
Ingrédients 
Biscuit mos;uque 
Pain de GfoL•s au chocolat et au gingembre • 
l\avaroisL' à la cannelle 
Bararoise JU\ ~p1œ' • 
:,auccs aux ep1œ:, et ,1 la c.tnndle 

Procédé 

l'h) sahs 
Gingembre confit 
Feuille-. de menthe 

Chemiser un moule male d'un h1'iCu1t 1110.-.,tïque \ltemer Il' pain de 
Gênes avec d'une pan la b:l\'aroise aux épices et d'autre pan la bavaroi~ 
:1 la cunnelle \près repri-.c, disp<N.'r le<. zestes c.ll: gtngemhn: rnnfü~. 
Glacer, demoulcr. wn 1r J\ l'C un ph) :-..11~ tn:mpé à mo1t11.· dans la 
couvcnure et d1spŒer -,ur I~ des'll'•. 



• Mirabelle Whirl 

lngrcdients 
Two \\ ,1kr.,• 
~llhJm.' lrl':llll' \\ ith lllÎI .1hdk 
a kohol 
\lirahdll' plums 
Pomegranate fruit saucl' 
Angl' lica 
Mini leaves 

Mctho<l 
1 ill thl' '' afl:r.., "ith thl' rn~am and 
"l'i up thl· fniih .1nd rm 1:r. \rrangl' 
t hc sauce hcfon.: -.en ing. 

Note 
For this de-;sert the ~\'arers must be 
nisp and the fruits ripe. 

111 

• Gaufrette de Saison 

Ingrédient!! 
l>cu\ gauf1\'ll\.' • 
Ùl'llH' ... u1ta1ll'1 ,1 l'.tll<><>I dl' 
mitahdlL' 
Qudqul's prune' l'i mir.1bdle' 
Coulb de jus dL· grL'n.1dt· 
Angélique 
Fc:uilles dl· 11lt'nlhl' 

Procédé 
<i.1rn1r .1lawmmandr1.1 g.1ufrltll' 

tk· lmih d d\.' l rènll' p:ufumt·e 
l>i,pmer l'Jrr.111gt•1111.:n1 d.1n' 
l'~h-.iene. n.>f\Cr le rnuli.., l'i sen ir. 

Remarque 
Defü condition ... prindpak., '-Ont 
requise.., pour unl' 1kgu ... ta1ion 
parfaitt:: lTOUstillan1 tb gaufrt'lles. 
frakheur des fruits. 



The Little Chef 
Fig11re for111ed œitb a marzipan 
base embe/lisbed i11 pastillap,e and 
an assorted chocolate display. 
f Cuffee thistle ... J • 

• Crispy Strawberries­
Feuillantine 

Jngredicnts 
Thn:e al rnond feuillamînL'S • 
Strawlx:rry su ltanl' rreJm • 
Strawbl'rrics and kiwis 

Method 

Pe:td 1 and 'lr.m hl'fl) 'auœ' 
Physalh 
king ~ugJr 

fill f\\ o slices of feuillantine" ith che Mr.mheny ~ultane cream Jnd 4uartL'r. 
of sirawherries and place one abo\'e the other. prinkle the third kuillanlml' 
with i<.:ing sugar and place ll on top. 

Serving Suggestions 
To ensurc the feuillantines remain crispy, store them in a dn place and 
prepa re al the lasr minute. 

• Feuillantine Croustillante 
Aux Fraises 

Ingrédients 
Trois feuilla111ines aux amantks • 
C1\'llK' sultane :'t l:i fr:1 isl' • 
Fr:1i.sl's et kiwi-; 

Procédé 

Couli11 à 1:1 fmisl' l'i à l.1 pfrht· 
Phys:11i, 
SUtrl' glace 

( r;trllir dL'll\ l'paiS.,l'lll"S de f l'llill,llllÎ11l' tll' l l"l'llll' ~UhJlle l'i Ùl' tjll:trtU.. [', <k 
fr;lisl'~. k;; ~uperposer et po~er la 1roi-.iL'llll' feuillantine ,,tupouth·c dl' ..,li< fl' 
glan'. 

Suggestion de service 
Alln dl' rnn~l'JVl'I' les kuillanlines cmuslilla nll'~. gardez - le-. dans un l'lldroil 
~l'C 1u~qu 1 ;i ll'ur utilisation. 
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Le Petit Chef 
Personnage e11 pâte d'c1111t111<le. 
socle el décors l'i/ pastillap,e. 
:lSS()l1imellf de chocolat~ r Chardon 

rfi• , 
m1 ca e ... J 





• Anise Baba 

ll1grcdients 
Sa\':1rin • 
~y111p <Il 15° Beauml' 
i\'isOrtl'd fresh frnih 
V:rnilla nisiard 
Vanilh1 sauce with anbc liqueur 
Phys~1 l is 

Apricot gel 

Method 
Simmtr thl' savarin in ~yrup na­
vourl'<l "ilh :lnbL'. Allo\\ 10 mol 
and garnish '' ith rnst:ird. Glatl' 
and dl'<:Or:th.: wi1h a~-;011t•d l'rui111. 

1111 

• Baba à l' Anis 

Ingrédients 
Sa\'arin • 
Sirop ù 1115 dl'n,itl' 
J\s.,011imcnt dl' 1 n11h lr.11~ 

Crème pfiti-.,tl'rl' 
Sauce vanilk a l'anis 
Physalis 
Nappage abrico1 

Procédé 
'l 1<:mperdcltc .llt'lllL'nt le haba dan ... 
k -.1rop frem1,,1n1 .1ront11i~ ,1 l'a nt'. 

\ froid. g.1rmr .t\'l'<.' la cremt• 
pa11,..,il'rt.'. \appt·r tl dernr~r J\ L'l' 

le-. fntiL,. 



• Chilled Blackberry and 
Tapioca Soup 

lngredients 
Blacklierr; :tnd tapioca -;oup • 
\J,tngo shcrbe1 • 
1':1te a choux decoration 
\lim lc:tvc:s 

Mcthod 
1 l.tlf frceze the ingrcdil'nis in ù1e 
iu:crcam machine. Kl·t.:p in l'reezer 
and serve as neetk:d in a soup 
plate Place the mango .,herhet in 
tht: œnlre anc.I add the dc:wration. 

• Pear Pujf Pastry 

1 ngredients 
Tnangular .~haped puff pasll) 
~uhane cream • 
Mm:ermed pear~ in williaminc: 
Caramel sauce ( ~fake a Gtramel 
and dccuirt> \\ iili buuer and fresh 
m:am) 

H:tspherr~ 
king sugar 
Swed whippe<l tream 
1\lint le11es 

Meùiod 

Cul the lOp :1nd1 hc base of the puff 
pasl!y :tnd garnish with ù1e ~ultant~ 
cream. ~hrcd the !'>Cars in " fan 
.;hape as illuMr:tlt'<.l. Pour thL· sauce 
over lhl' 111:ars, arrange the puff 
p:istry covcr antl sprinklc with ic­
ing sug:ir. Finally rose pipl' the 
wh1pped crcam wirh tl1c rao;,pbeny 
and mim 

• Soupe Glacée de Tapioca 
aux Mûres 

Ingrédients 
Soupe de l:tpioc;t aux 111ûre11' 
·orbcL ;I la m:inguc • 
Décor en pâlt' à chou.\ 
Feuille~ de menthe 

Procédé 
Faire un 11emi-lurhinage de la 
prépciration iu~u.· avanr le sen ict' cl 
repasser au congélateur. 1.·n ir ù la 
demande en assiette creuse. mcltrc 
la boule de ~orbet au centrt' :1 in:-i 
que la dérnnuion. 

• Feuilleté de Poires 
Ingrédients 
Feuilleté de fornll' triangulairl: 
Crème sultane • 
Poires macér~cs dan l'alcool <le 
poire 
Sauce caramt'l ( r:iire un caramel 
décuil avec du beurre et de la 
crème fraîche) 
Framboi c 
Chamill) 
Sucre glace 
Feuilles de menthe 

Procédé 
Oter le courercle. couper 1:1 plu~ 

gms:.e partie du uiangle Cl garnir 
de nème sultane. Fminœr le 
poires et cl isposl:i'. - les sem­
blablement à la phtHogr:1phie. 
Vcr.,cr la sauce chaude. hnir par la 
rosace dt• chantill). la rr.11nlx1isc et 
les feuilles de menrhe. 





• Layered Crispy Nougatine 
1 ngrcdicnts 
Thrl'e byers of rrispr nouga1ine 
P1~11i1w bt1llL0r l rt•am 

Mechod 

Pin -.;11i-. 
Prali1ll' .tnd p1,t.1thio ~llllt.' 

Makc a noug:uine and cool il. Fincly crush and sift on grca.,eproof paptr. 
Bakc ai t30°F. IX'hcn golden bro\\ n, remove from !hl' on.~n and eut. 
Superimpo:se the layers of nougatine wiLh the butter cn:<llll Fini!'.h ù1e -.eL­

up as illuMrated in the photograph. 

Advice 
Th is mcthod of .serving the nougatine is usually grcatly :tppredatcd b) the 
cu.stomcr. The dessert must be storcd in a dry place such .b a box" ith ,ilica 
gel. 

• Croustillant de Nougatine 
lngrédients 
Trob triangles en nougatine pilée 
Crème au beurre praliné 

Procédé 

Physalis 
Sauœs pist.tchl' et prJhné 

Rbliser une nougatine. laisser refroidir. 13royer finement et Lamber ~ur un 
papit'r sulfurisé. Passer quelques instants au four ( 220° Cl lkcouper db que 
possi!Jlc. Superposer les couches de nougatine ci clc crème dressee a la 
poche. Présenter suivant la pho1ogra phie. 

ConseiJ 
Celle facon de servir ht nougatine est généralement bl'aucoup plu:> 
appreciée de la dit'ntèk grfke à sa facilitée de crnhommation. A rnn'lt'IY<:r 
impérath·emem dans une boîte fermée et munie d'un Ùl',,icc.llif 

,,.., 





\\ h:11. \Ye ,t'ïk. are the thrce principal forms of malter 

.\nd the four 'il.tl eleml'nts 
~o L'..,'i<.:ntial to mankind 

. Thèir i<lcntity easy-lo dlscover 
Their use difficult to find 

To man fell the rask 
Of rhis elusire pursuit 
fa·err effort he made 
Knm\·lcdge was within bis grasp 
But complète understan<ling 
Does not follm' suit 
ll~ simpl~ being master of your trade 

Que ce soit les u-ols matériaux principaux 
Ou bien encor les quatre·éléments vitaux 
Leur découre11e leur contact fut facile 
Leur maniement beaucoup plus difficile 

A l'homme ceue râche fut allribuéc 
li don~1 de ~on mieux afin d'y ani\'Cr 
De peu 11 eftleura 1e pouvoir du sa' oir 
La maîtri'>e du tr.l\'ail n'étanr qu'un e-;poir 

' .. 



• Liquorice and Apricot 
Ravioli 

1 ngredien ts 
Ravioli paMc • 
Apricot pLJrfa: Jlavoured with liquoriee 
Fre:;h apticots 
Liquoricc and apricol buller :-.auce 

Method 

Liquoriœ cxl met 
Wild srrawherries 
Mint [caves 

Make the ra\ ioli with the apricot and liquorice purfr and stick" ilh wau:r. 
Cook in slighrly huncrL·d water. Srrain and cov1.:r \\ ith ù1e huuer sauce 
and arrange the mini and wiki str:1wherri1:s. 

Note 
Ht•causc of Lhe nature ot the sauce il is 11tronglr advbed to prepare LO 

or<lcr. 
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• Ravioli d'Abricot au 
Réglisse 

Ingrédients 
Pâte ù tJ\ 1oli • 
Puréc d1abric:ot au réglis~e 
Abricots frai:. 
Beurre monté à partir de la purée 

Procédé 

Extrait de réglis:-e 
Frabe-; de1' bo1-. 
Feuilkl> de menthe 

Cllnf ectionner les ravioli rnllés :1 l'eau avec le 1111'.:lange abricOH5scnce de 
r(•glisse réduits tn.,L·mhlc. Cuisez - b, clan~ une eau frémi•;snmc et lé­
gèrement beurrfr Dbpo!'lerct rcrser k beurre monte, <leposer ltt 'i fouille 
de menthe et b f111bc!-> de-. hoh. 

Conseil 
Le beurre munlé étant une sauce lranchunl assez rapldL'ment, il e111 

f unemem rnnsdllé de le confectionnl'r :1 la rnmmande. 



• Baked Alaska 

Ingredient.s 
Ltdil·~ 11ngt·r-. bisntil 
Kalamansi slwrbl'l • 
halian llll'l'Îngue 
Grand Marnicr syrup 
Grand \lamier 

Method 
Arrange the biscuit in a semi­
spherica l mold. Pill with sherbet 
followed by the biscuit on the top. 
.. oak \\ilh Grand ~lamier syrup. 

f'rl'eœ and dl'cor:llt' \\'i th a plam 
piping no11k·. Kl'l'P fro1en. A~ 

nl't'Ul'd l>rown in il rny hot O\'l'n. 
~l' L l11e dt:S~l'rt on the pl:m• and 
tlum.: wilh rhc alcohol of your 
choicc. 

Note 
Although this dessertis 1.rcll kno\\'n 
il is sLill appreciated as an examplc 
of the more Oamhoyanl aspect of 
rhe cheb art 

1 )1 

• Omelette Norvégienne 

Ingrédients 
Bisn1i1 :1 la uullèrl· • 
Sorb<.:t au bl.111un-.1 
Meringue italienrll· 
Sirop au Grand \lamier 
Grand Marnier 

Procédé 
~lontcr l'omt'lette dan'.'> un moult 
demi-sphérique préJlablement 
chemisé de h1scui1 ;I la cuill~re. 

laisser prendrl' au froid. imbiber le 
biscuit de sirop au Crï.!n<l \l:im1er 
Drcorer de mermgue J l'aide d'une 

pnt ht• et d'unt· douilk unie. 
lkpl.ttt·r au grand froid. \ l.1 
l omnunde p.1 ... ~·r q11dq11t·., in­
st.1111 ... d.tns un four \ 11. di-.po'<:r cl 

nambcr clerant le rht'nl. 

Remarque 
k' lfambe'>. hi1:n que brgemem 
connu. .... '-Ont tou~)ur~ appréd(>:-.de.'­
clicmd~ l'i contribuent à arumer 
œ côté ~pectacul.1irc que ccnaùt'> 
regrettem de ne plu-. 1rouYcr dan.' 
ll0'.'1 n: ... taur:tnh. 



Krnthoug 
Bmu111a l<'t11'<.':i fultled i11 

accurdt111œ 1ritb li 711<11 
traditw11a/ œlebmtio11 

lced Pineapple Soufjlé 
lngredients 
kt'tl pmea ppk -;ouftlé 
Pine;ipple .md .,lrJwberl) 'JllCL' 

\\ hnl' n1111 .,auce and symp 

Med1od 

Le:l\lS and '>ll'lll in d1ornlalL' 

D.uk chocol.l!L' mou'"'L' • 
Biscun 

\l,tke rhe pineapple C\ e-; '' itJ1 d:irk chcx:ol:lll: mou,,e 111 an 8 un l11gh egg­
'h;tped mokl Fill '' i1h lhl' 'lmftll' nuxtun: ahL:rn.ill'd '' ith l\\ o la) l'r~ of 
'<>:tked bbcui1 Bn"h 111L' le:l\ e.., "i1h toll\ L'flllf1.". rcmm l', and at the lasl 
min Lill' 'iel up thl' phttl'. l\ef\ l' quic:kl~. 

• Soufjlé Glacé à l~nanas 
Ingrédients 
"<>uffü.· à l'ananJ'I 
Coulis à l'anana.., et ~ b f r.unhoise 
~auce er sirop :111 rhum blanc 

Procédé 

Fru1lk·.., l'L qul'UL' L'n dmrol.n 
\h1us'l' au d1ocohn mi-.tml'r • 
Bisnl'I 

Dan· un dL·mi-moule à œuf dl' 8 un dt· hau1 lam.· b \'l'll\ dL· l'anana:i en 
l110ll''l' dl' chocolat noir. G:1mir dL· l'app.1rdl .1 sourne l'l Întl'rcall'r par deux 
foj<.. d'un hisruit imbibé. \loulL·r .:u p1ntl':tll dl' rfrlb. ku1lb d'anan~L\ 
demouler L'I eflb.:tuer le montagl' ck l'.1.,siettc au dl'rn1er momL'nt Sm ir 
rapitll'n1L'lll. 
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Krathong 
Réalisé e11 feuille~ de IJ<111<mier 
f Pliage comme sur la pbot(I -
J!.rapbieJ 







Napoléon Mousse 

lngredienrs 
~landarinl' mnus-.e • 
Chornlatl' spongl' rake 
Bittl'r d10rol.Hl' tn1flle'> • 
"\larn.brine \Jp<>k'c1n ~} mr 

Method 

\prirnt gel 
\landarinl' t.ll':lllld s.tlKt' • 

D.1rk rhowLllL' grilling 

C.1rn1'h ,1 drcular mold \\ ith a layer of :-.pongt· rnkt foll<ml'<l b\ tht· 
111and:1rine mousse. lkpcal the proœs:-. Aftl'r rnoling. glazl' .ind kt·t·p mol. 
i\l lhl' laM minute, pipe lhL' grilling on a plastic .'lhl'l'l and ju't hdort it 'll'I~. 
roll il around Ull' moll'\Sl'. 

Mousse Napoléon 
1 ngrédients 
\lou'-.c a la manu;1rine 
l1t·nrn'l' .m choroLH 
Tmllt' .tu chorol.11 amer 
l\irop a la "\landarinL' \apoléon' 

Procédé 

\appagt .1hrirn1 
\;tlKL' c:1r.11ud-mandarinl' • 
(,rillagl' tn d1orobt noir 

Garnir un <:l'fdl' d'un fond de gcnoise. pui-, de la mou~~l' mandannl'. lt(•ptll'r 
l'opt.•r,1ùun. Apn:.s fl'pri~ gbrcr L'I réseiYer. \u tkrnil'r rnomt·nt, r(·al bt•r 
Il' grillagl' sur lllll' feuille de plastique et :1\ anl rnrnplet durd~1ie1rn: n1 , 

:ippo11l'r autour <le la mm1sst•. 

1 l:: 
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AFRICA 

\·lothcr of rhythm. easygoing. sponraneou~ but also a continent 1lut know' rl'al powrtY The 
lr;1veller lO ~louni l\ilimanjaro, rhe explorer of the Casamance fore-;ts, the l·.gypwlog1-.t tht hu-.ine<>,man 
in Kenya and the mi.~'iiona 1y in Malawi, ail of thern are conrronwd ~\ith 1hb J~toni,hmg, 'ipi.1\\ ling 
<'ontinrnt ancl Gtn only observe h<:lplcssly as it continues ro emJ\'c in it'i °'' n chaolll fa-.luon 

Villagers, L'Ven those who now pos.~ess television sets, srill ding to thcir traditional bl'lid-.., in the 
power or the witch cloctor and the tl'ibhl rituats nssociated wilh thcir am·t~lor:. l.3ut m l'r thL-. rontinenr 
tbcrc is n wklc r:inge of societ) representctl by many peoples 1rnd bdièb \\hidt 1o~ether make up the 
i\trican people as a \\ hole. 

\nd tr:1ditions can be :b \-:tried and un(Jsual a~ the people thcmM:ht·"· The'' ailin~ of hercarcd 
\\'Oll1l'll, thl.' use of \\'ater in religiou$ rites, the ple:isun.' 1aken in hargainmg. thc"l' arL cu-.1om-; from 
\fric:i 's past and an.> likely 10 remain c;o in the frnun.'. 

'Io unclcr5tand Africa and its people it's ncœ->sal) also to kno\\ -.om1:thing of lb cunure an<l 
traditions. fndh iduals arc ofLL·n keen to expia in to expalriatc \ isitor" "< 'llldhing ol tl1L -.p1ril of ù1dr 
countf). b;1 ''as onl' such kindl~ pL'r.;on. A gemle and fricndl} charactcr. he dubbcd onL forugn friend 
~Thl' SenL•gal Joub;th" and the 'YO\O from Togo.' 

ln .111-.\\1.·r to the thl' often po~cd que~tion of Africa. "\\11al ~ it likc' Tht repl~ from many people 
b ''t~o thcrc, sel' for yuur~df." 

• L'AFRIQUE 

Mt·r1: du rylhnw, d0. l'a 116gresse :ipontanfa:: !nais aussi tic.' la réelle pau' rcté; l'.\flique. Qu'ib 'Oient 
voyageurs dans les monlagnes du Kilimand j~u·o, explorateurs dès forê t1i tic Casamance. hbloriens des 
pyramkles de Gizeh. J 1qmme~ d'affaire$; en Tunisiè ou missionl1~1 ire) au ,\lal.m i, tou~ soni .mssi '>tupdit's 
lace à œ continent dom nul pubsanœ ne pourra circonscrire l'évolution desordonnee. 

\lombrcux, sont çnc·ol'e le.., villages détenteur:. d'une t~lévbion mais' Î\'ant ü l'ère du gri-gri et dl''> 
concoct1on-. salvatricô de cdne de singe ou de queue ck crococJik ... 

\ussi divcr..tllés puissent-clics exister, toutes les classes sodales. toutt'S b ethni~ d rout~ k." 
cro) :mec~ 'i y rôtoÎL'lll, pour donner naissance à l'Africain. 

L'eau \eN'.-e au sol en mémoire des ancêtres. b hurlements dt:" iemmè.'> JU\ funér:tillt"i J'un 
prodll\ k plabir du m:m h.mdage . sont autml de faits tc'.·mo1wi:1nt q11t:' l',\fric1ut:' de l'awmr '>t'r.t 

prohabkllll'lll r;1lqui·1.· 'ur :ion passl'. 
li Ill' nous est plus lk'rnfr, d'ignorer l11mpan hhtorique t'l l'em ironnt>ment ... ocial l'l luhurd tic 

l'honmll· , alln d't•m 1sagl'r unt> approche de sa compréht·nsion. 
,\l;dgr(· lOUl t'l en dépit dl' tant de diffcrt~nrl·s. qut ck· ~ouvt·nir-; ,t\'l'<' I'"·'· un roll(ogut• de tra\ail 

qui t''iS:t) ait d't1'\pliqul'r ~on pays el ses diftkuh("i: il y a n·rt.i Îlll'Jfü'llt dl· rd.1, dv cent· ~l'ntilk ·s\.' simplt· 
t'l sinC'è1v pour q11':1prcs <l\'Oir t:tc'.· le t<mbab a~1 '\t•nc'.·g:Li ou le \ orn a11 1 ogo: :i ti qul·~tion: I.' \friqu~ 
conrn1t·n1 {•1.111 -<\·? fü'.111col1p r(~pondcnr. : Alkz~y! 



• Old Souvenirs 
lngredients 
One ~mail Berlin doughnut 
Bugnes lyonnaises • 
Frcsh dec:p-fricd fig* 
Blackcurrant sauœ ' 

Note 

Blac~curr:mt jam 
Fig marmaladc 
Mint leavcs 
lcing sugar 

The aim of this dessert is Lo assemble thrce kinds of deep fried desserts 
: deep fried fruit, a traditional frillcr fiJ!ecl wirh jam and tl1e bugnc 
lyonnaise (fotimas..,on or mcJïeillel depencling on the pro\'inœ or 
rnunt1)' of origin. 
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• Souvenirs d ~ntan 
Ingrédients 
Perire boule de Berlin 
13ugnes lyonnaises • 
Figue l'raîche frite en pâte ù frire * 
Coulis de cassis 

Remarque 

Confiture de cassis 
Feuilles de menthe 
Mannel:ide de figues 
Sucre glace 

Ayant pour ambition de réunir quelques-unes des nombreuses variétés de 
beignets, cette assiette nous propose donc : un fruit !'rit, un beignet 
traditionnel fourré à la confüure et la bugne (fotima~-.on, mer\'eille, L'lC. 

selon la pro\'ince ou le pays d'originel. 



• Red Gooseberry Puff Pastry 

lngredicnts 
Puff paMry GISL' 

Crcamed champagne saha~·on • 
Red and green goosebcrrie-. 
Redcurram:-. 

Method 
\'\'hilst preparing the sabayon. warm 
the pull pasu~ and arrange ir on rhe 
plate. Cm er with the sabayon and 
arrange the gooseberries and the 
"kewer.". 

1 )(\ 

• Feuilleté aux Maquereaux 
Rouges 

Ingrédients 
Feuilleté 
~ahayon némeu\ au champJgne • 
Gro~L'ilb à maquereaux rouge-. et 

\'l' l'Cl'S 

(;roseilles 

Procédé 
Penc.bnt la preparationdu ,1barnn. 
p;1 ~r k: f euillete qudqu1.:-. mi­
nutl-. au four afin de le rendre plu' 
''' oureux. \"erser le 'ab.tyon. :tr­
rangt'r le. fru1b et b deu\ hro­
<.:heue:.. 
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Drum 
0111111 i11 /)(ls/illa.~e. assurted /1elil' 
fours. castel.' ttild stmtrbeny tari­
let; s11·m1.filled ll'itb tl'bip/x>d crm111 
and 1ml1111t.f/11a11cier.' 

• lced Nougat with Bee Pollen 
lngredients 
lced nougar • 
\\ ild strawben)' and kiwi sauces 

Method 

Physalis 
Bee pollen 

Rcmme ancl slice Lhe iced nougat and arrange on the plate. 

• Nougat Glacé au Pollen 
d'Abeille 

Ingrédients 
·ougat glacé • 

Coulis de fraises des lx>Li; et de ki\rb 

Procédé 

Physali~ 

Pollen d'al:x:ille 

1 )c:moull'r, tram hcr le nougat glar(· 1.·1 dbposc:r dan)\ l'as~ll'lll'. 

1 ~I 

Tambourin 
Jamlw11ri11 en pas11/lar1e 
asso11i111e111 de ]Jeflls fours fiws, 
ca~1el. •1a1telettea11xfmL,escb hc11s 
et .(mils frais: 9~11e cha1111l(r el 
fi11a11cier au.r 1101x * 



• Mirabelle Plums and 
Green gage "Clafoutis" 

lngredients 
Sug:ir tlough 
1'Clafou1i~'1 saut'l' • 
Mirabclll· plum~ .rnu grl'engagl's 

Method 

Mirabel le plums :1nd 
grct'ngage sauce~ 
i\linl Jeaves 

Llne a .~m;tll mold wich sugar dough. Arrange the pitted fruits inside. 
co\·cr \\ ith the dafoutb sauce and bake. 

Serving Suggestions 
This dessert Cil n hc servcd cilher ho1 or cold. 

l.~2 

• Clafoutis aux Reines-Claude 
et aux Mirabelles 

ll\gréd\cl\ts 
Pfül' SU<.' l'l'(.' 

App:trl'il :1 tlafnuti' 
~ l irahL· l k~ t'l n:me..,-CJauùl' 

Procédé 

Couli-. aux dL'll\ frt11h 

Feuilb dt· llll'nthl· 

Foncer un petit moule arec la p;itl' 'ucrée. Dbpo~r le~ tru1h Ùt'no~ .1ute., 

et coupés. n•r..er l'appardl et cuire JU four. 

Conseil 
Peul :1ussi bien être sen 1 chaud que froid. 



• Lime Cream Soufflé 

lngredients 
Lillle neam sourné • 
Lemon 1.csls and sauce 
Mini leaves 

Method 
Place tbc cream soufné in a but­
tered mokl. Freeze. Poach fur 15 
minutes in Lhe bain marie as needeci 
in ~' 390°F ovcn. Allow 1 hc crcam to 
retmct slightly from the mokl. lk­
movc to a hot plate. Pour the 
sauce, add the mini and serve. 

Note 
This method pennies a good mise 
en place or hor clessens, making 
service easier. 

• Honey Eggs in Papaya 
EggCups 

Ingredients 
One small papaya 
111ree pineapple fingers 
Two eggs 
Deep f'riecl dough • 
l loney <lnd honey mead 
Mini lea1·es 

Mcthod 
Scoop oui t hc: pap;iy;1 10 reœivc 
rlw holtmvcd oui and washecl egg 
sht'll cups. Wlwn r(•ady ma kl' the 
honcy mca<I snamhled eggs <111d 

fill 1 he cgg cup~ . 1 )cep fry 1 he 
pincapple finger!'I and ;trrn ngt> on 
lhl· pl:ue. Al the las1 111in111e pour a 
lilllc honl'y on lop of 1 ht• eggs. 

• Crème Soufflée au Citron 
ltért 

Ingrédients 
Crème '>ouftlw au d1ron 'en • 
~~1uœ au citron et ze:,t1.•s 
Feuilles de men1he 

Procédé 
~ Iouler l'appareil clans un moule 
beurré. congélcr. A la demande. 
pocher 15 minutes au bain-marie 
dans un four :i 10occ. Lais.scr la 
crème se décoler légèrement du 
moule et démouler sur assiene 
chaude. \'erscr la saucr et ~mir 
ra pidcment. 

Remarque 
Ce procédé pem1et une mise en 
place facilitant le ~r\'ice er peur 
augmcncer la rariéré des dessens 
chau<.b. 

• Coquetiers Tropicaux 

Ingrédients 
Cne petite papaye 
Trois frires d'anan:is 
Deux œufs 
Pfüe à frire • 
\lie! et hydromel 
Ft ·u illcs de nwnrlw 

Procédé 
Tailler k:s nx1ueLicr.; en papaye l'i 
les friles dans de l'ananas. E\ 1der 
k' n:ub. b\ cr ks ccx1uilk~ \ la 
demande. f,1irc frire les frite~ el 
dfectucr le:-. u:uls brouillés a\ cc de 
l'hydmmd . . \u momenl du scn·in: 
n.1ppcr <ll' mid liquide. 





Planteur Mousse 
1 ngrcdicnls 
Cornm11 .ind ginger hiscuit • 
Chornble milk llloth.~e • 

<>rx·1~1 rakl· coating• 
~mali meringues 

Method 

\\ hlll' rum s\ nip 
Chornlall' .tnd \\ hitt nuu ,,tlllc' 
llu·l'l' small protltl'rob. llfü:d 
with bitter chcx:olate mOU'-'t' 

ln a sm:tll ring, ahcmatc the soakcd biscuit wilh tht: rnilk thocolate mou:-.-.c. 

l\eep the whok cool and then coat the top. Rmtov<: an<l plan: the ~m:tll 
meringues compictely around. 

Scrving Suggestions 
To :woid softcning. bntsh the back of the meringues with d1cx:olatl'. 

• Planteur des Iles 

Ingrédients 
Biscuit coco gingembre • 
\ lousse de chocolar au lair • 
Glaçage Opéra• 
Sirop au rhum hlanc 
M1.·ri nguettes 

Procédé 

Sauces au rhum blanc l'i au 
chocolat a mer 
Trois prolltcrob tourréc'> <le 
mouo;se au chorolat mi-amer 

Le momagt: s'efkctu<: en cercle. Alterner les couch<:s de hbcuit imhibee'> 
au sirop de rhum blanc avec la mousse au chocolat au lait. Ré"l.'f\·er:iu froid. 
gl:tœr et coller les meringucLLes sur le pourtour. 

Conseil 
Coller de préférence les meringueues au chocolat ahn <le ralcnur lt:ur 
ramollissement. 



> • 
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• Pumpkin Tart 

1J1gredients 
Sugar dough 
Pumpkin mix • 
Aprirnl gd 
Pbtadiio:-
Swt:el whipf)inµ cream 
Strawberry and kiwis 
Vanilla sauce 
Mint leaves 

Mcthod 
PlucL' llll' sugar dough in 11 tari 
mokl. l'ill wi1h the pumpkin mix 
and bake. Cool, glaze with apricot 
gd and arrange lhe piswd1io. Serve 
at room Lemperature. 

1 :~8 

• Tarte au Potiron 

Ingrédients 
rond de pâ1e sut 1fr 
Appn reil au puumn 
Nappage ahrirn1 
Pl11wches 
Cha nti lly 
Pra ise!> et kiwis 
SJuce vanille 
FeuUles clc menthe 

Procédé 
Cttll't' la lJ1W garnit dL· l ;tppareil au 
potiron. \pre-. rdwidb'L'lllenl 
napper l;r une el dbpo~er le~ 
p1~1,1chL'' · :wn ir a 1emperatu1'l 
.unhiame. 



Iced Meringue Cake 
Jngredients 
Raspherry shcrbet • 
Pa~~ion fruits si K'rl>e1 • 
Small nll'ringm•s 
S\\t'L'I whipping ncani 

Method 

Passion fruil sauce 
Spongc ctkl' 
Phy~:1 li1; 

M1111 lc:tvL·s 

\fakl' a mbl· l'n platl'" of t hc l\\'O :,hl'rlx:b moldcd in a ring" il h a spongc 
rah' bouom, \-. 11l'l'thl, Sl'l up lhl' small mcrin~ucs and d1:rnrate wi1h 
whippL'd n\':llll. 

• Vacherin 
Ingrédients 
Sorbet framboise • 
Sorbe! rruit de la P:l~'lion • 
Ptl itcs 111crlngul'.; 
Chantill~ 

Procédé 

Coulis au fn1i1 de 1:1 P:t~'ion 

c;c·noise 
Phy,.tli!-. 
1 cuilk·-. dL· llll'lllhl· 

\lontt•r b cll'll'< courht•, de '><>rlx:l 'ur un fonù tn bhn11t tt rt•llK'tlrt• .1u 
froid. A la rnmmandl' rnlltr b 1m.ringtll' 'ur le pourtour. Ht<.Oll\ rir dt• 
dwn1illy a la minutl' 





• Sauternes Fruit Terrine 
lngrcdicnc) 
1.,,1\1\\.'rn\.'" \\!Il\ 
\w11wd lrc'h lruih: raspberrÎl'\ 

p1,:adw .... bludx·rric~. kiwis. ph\'salb. 
blackherric11 

Merhod 

Ki\\ 1 !"mil. pc.1\ h and ... 1r.\\\lx:11~ 
'l:llll'L'" 

Chorol1lll' hil ~dl· for d1.. •for;uion 

Succcs.">ivdy alternate layers of jclly and fruit:; on a do me mokl. l'11Suring that 
Ille fruit do nul touch the mold. Allm,· 1i111c he11vcen e:ich larcr for 11l'lling. 

Noce 
Somc 1ypes of firm l'111iL may have to be po:1chC'cl in 01'tll'r tu a1 oic.I a fragilt 
terrine. 

• Terrine de Fruits au 
Sauternes 

lngrédie1\ls 
Gelée de s:nnernrs • 
thsoniml'nr de fruits frai~ : 
fr:lmhui:.L'~. pêche~. m) nille~. kiwis. 
physali<;, mlires 1:tc. 

Procédé 

Coulis dc kiwi. pêche el fmise 
1 n tricycle Ul d1ocola1 pour la 
décor:11ion 

Allcmcr M1<.:Ccssivcmcnt les couches de fruits et de gelée (s'assurer que b 
rruits ne touchem p:is le moule), prcncr soin de légèrcmem le .... lab~er 
prendre entre chaque élape. 

Conseil 
li taur parfoi-; pocher certains fruils trop ferme!' afin d\·1 i1t:r une tt:rrine 
fragile. 

\d 



• Oven-Baked Custard 
lngredients 
Ovcn·hi1kcd cus1:1rcl * 
Mixture half castor sug;1 r halr brown sug~1 r 
Scml-rnncliecl orange and lem on 7.C!lts (or caramel izeù choppt·d walnu1 J 

Method 
Place the caramelized walnut or the zests in a shallow clish and cover with 
the sauce .. Bakc i.n a medium hot ovcn. Allow to cool. Sprinkle with sugnr 
and carnmelize with the blowtorch. 

Note 
This is essentially an "interim" clessen usually serveù when the acrual 
dessert requ ires a Jong lime IO prepare. 

1 i2 

• Crème Brûlée 
Ingrédients 
Crème hrl!lee 
Mélange de sucre roux et de 'ill<:re cri~1allt~é hlant' 
Noix cc1111 méli~ee~ hachée .... zc.'ite'i d'orange et de citron -;emi-ronfü.., 

Procédé 
Disposer les noix caramélisées ou les 1.esres confits clans une petite 
assiette creuse et verser la crème. Cuire à four doux. Refroidir. 
Saupoudrer du mélange de sucres et caraméliser ;iu chalumeau. 

Conseil 
Nous suggérons b crème brûlée comme un aram-dessen daniJ le Gls de 
préparation imposant une longue a1tente au client. 



Halvas 
lngredjencs 
l lalvas • 
l lomemadc ynghu11 • 
~lixrure half icing sugar and dn­
namon po" der 
Assorted fre.sh fru it~ 
Walnu1s and ;1Jmonds 
Cinnamon ~aucc 

Method 
SprinklL' the idng sug;1r and cin­
n.1mon nlixLUre on:r the halras. 
Pour the yoghun tn the middle and 
am.rngc the fruits on top. 

Almond and Green Pepper 
Brownie 

lngrcdients 
Chornlmc hrownic~ • 
(sec \iirgini:i brownie) 
[);1rk chocolatl' 
Almond 'llicb 
Grc<:n pepper sauce • 
~li111 ll'avci. 

Method 
Uake the lm>\\ nies in a ~pherical 
mokl. Cool ;ind place the :dmond 
:1ticks as illustrmed. Crntl with the 
<lark chocolate. 

• Halvas 
Ingrédients 
Hal\'a'i • 
Yoghourt maison • 
Mélange: moitié sucre ghtcl' moitié 
c:a nnel le en poudre 
1h.'iortimcnt dL· fruits fr:iis 
Noix et amandes 
Sauce à la rn nnc:lle 

Procédé 
Saupoudrer l'h:il\'a., du melangc 
préci1é. verser le yoghoun :tu mi­
lieu el clisposer 1'~1rrangemenl de 
fru itll. 

• Brownie aux Amandes et au 
Poivre li!rt 

Ingrédients 
Brownic nu chm:olat • 
( rnir browmcs de VirRinic l 
l~â!onneb cl'amanul:s 
Sauce au pni\'l'l' ve11 • 

Cc1urc1n1tl' noire 
Feuilles de nw111he 

Procédé 
Cuire le brownie dans un moule 
demi-sphérique. Après re­
froidiSllcment. piquer les bfüonneL' 
comnu.~ sur !:1 photographie et 
glacer. 



• BREAD 

From Pompei to the rnnstntCtion ol the p)l'Jllltd . • 1lmost .,mœ lime 
bt:gan. bread has heen a hasit ntcesstl} ol lifr.· arld :i rdig1ou' '~ mlx>I. ~o\\ 
il has l>ctn introduœd 10 .tlmo:;l en:1) corner ol tht "orld h} tht> m:1 ,j, c 
sprcad of internation:tl lo~1risrn. 

Ils dh·ersity is limitèd only by the inugination of bakt>r' Jntl 
restaurateur~ . Cenainly hundreds of\ arie1 ies CJn he sten e\ el) <li) on thl' 

tables of our restaurams. 
In our presentation ofhread l.\'t' have indude<l only the mosl 1x1pular. 

those rariclies mosl suited to ~1 \\ell cho.st:n met! \\'e cannot .th\:tY" .1gret· 
\\ ith 1bc chokc of some fanq breads offered 1n lert.1m re-.t.1ur:111h :md 
d1sapprm e of tht' fa~hion for'' armer.s. \\·hose u~· m f.tct delr.ilh from llll' 
orig111<1l taste of the hread. 

lt is "onh bearing in minci that old fa.,hirnwcl hrt ad. wh1tr or bro\\ n 
b l'l10llgh on ib {)\\'Il. Jlld goes \\'ith a nwal or Jl1}' kmd. 

• LEPAIN 

De Pompéi. à la rnn.,trunion de-. p} ramidt·s. dl.'puh la nuit des 
ll'lllp:-. ... k puin. -.ymbolc religieux ou produit de premièrt' nt'<:t''»•tlé a été 
l'ohjl't d'un 1.:ssor cQru;idérabl0 dans le mondl' du en partit' à l1.1vtm~men1 du 
1ourisnw inwrcomim:mal. 

La diversité augmèntant sans cesse au gr0 de l'imagination ck· rharnn. 
c't~M quelques centaines de variélês qlll sont sc1'\ '' ch.1qtll' jour sur le-. tables 
de nos resiaurants. 

l'\ow.; noue; rnntenterons dans n·t ourrattt.' dt' pré.,rntt·r b plu-. 
appréciés d'entre mx el les mieux .1dap1es aux 11.'pa.,, :\ous n.•,ton' en effer 
sceptiques sur l'appon gu-;1a1if de pa111s ln:'> ongin.1u-.; proposé da1b ce1t:1in-. 
établissements <tinsi que l'utilisation de d1auffe-pains 1end1nt IOlls detL\ a 
dén.Hurer le goût <les mel'i dégusll''i. 

Con.,errnns .1 l e~prit qu'un hrn; pain ,i l .111c1enne hlanc ou h1s. x> 

suifa ù lui-mC:•mt· t'I s'.1<rnmmodl' p.ulaill'llWlll a 1ou1e~ 1 ·s CUl~Ull' 





Cl 11.\'tl 
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Stenm Pot 
5/emn put f11 P<Willt1,~c> jllled ll'llb 
tea lmjJ/es ' 

• Cup ofTea 
I ngredieots 
< hcx-olate cup 
Orangl' cre~1m • 
'ka lllOUS'-L' 

T~t .tnd Cirand \lamier 'iHUps 

Tuhpan .,aurcr • 
Sponge cake 
Or.ingl' .1nd pcach sauce 

Method 

Lemon -.herlx>1 • 
l n-.kmncd or;1ngl' qu;tners 
L11m: 
E~g OL'I 

Buttcrll) nx>kte 
Mim leaws 

Moiti a t hocolate cup. giving i1 a velvery appl'ar:tntc \\ ith a sprayetl·on 
mixlur<.· of 50% corna buller and 50% d;t rk COLl\'l' rlUl'l'. Sucn.:-.sivch nu\\ ilh 
Grand Marnil.'r syruped 11ponge, ornngc: cre<tm, L<.'a !>yrupcc.1 spongc .tnd ll.'a 
mou,sc. CompleLe with lea mou-.'><.' which ha.., he<.·n foamed in a hlcndcr. 
To makc thl' eg.g nel. U'>e egg'.'I as in an omek·nc .111d 111 lh<.· samc lashion a~ 
"PUil ..,ugar. rnoking quickl) in a hot. oiled p.111 

Tasse de Thé 
Ingrédients 
Tas.,l' <.'n chornla1 
lreme .i l'or.mg<.• • 
\louv .. c au û1t'.· • 
'lirop.., au thé l'i au vr.m<l ~larruer 
\ouroupc en p:ttc a cigarette • 
(;énobc 
Coulis a l'or:mgc cl 5 la pêche 

Procédé 

\orhcl .1 u dt ron • 
Quartier.., d'or.tngt'., .1 ' if 
Citron n•rt 
1 ·11e1 d'œuf 
Palmier 
h~uillcs d<.• llll'nthl' 

~toub une tas:-ie <.'n choc.:olaL t.:l la vdoulerau rislolt.:1 ( 50°11 hl'um .. • tic: urno 
t'l 50 % rnuvt.:nurc noire). Garnir succcssive111en1 d'une gl·nnisl' imbibée .1u 

simr <lt.: Granu ~1arnil·r, crème à Porangl'. genoisc imbihl'l' au -.mip au ù1é 
l't mous'>c au the:. rinir par la moussl' au 1 lit passé<.' au mi\l'ur afin tk· donner 
un ·''IX:Cl 1110U""l'llX. 

Ll·s filc1s d u.·ub sont réa~\l's à panir d'o:ub banus en onll'k'lll· L'I sur k 
prinnpe du suue file tuit rapidemenl dans une: poêle huikt· hlln lhauÙL' 

SteamPot 
Steam pot en /x1st1llllge gan11 cl<• 
lr11ff es au tbé. ' 



• Prune Pancake Soufflés 

lngredients 
Two buckwheat pancake~ * 
Soufflé mL'{ 
Prunes and Armagnac icecream • 
Prunes 
Minl leaves 

Method 
Fill the rancakes with the soufflé 
mix togctherwithchopped, 1mœratecl 
prunes in Armagnac. Bake on 
burrered aluminium foi l. After 
baking arrange on the plate with 
the icccream. Serve immecliarely. 

Ad vice 
To prevem this dessert looking Jike 
a main course, don'L overfill the 
pancake. 

• Walnut Cake 
lngredients 
Walnm cake • 
Milk chocolate walnut praline 
Walnur dipped in white chocolare 
Vanilla and coffee sauce!> 
Mint lcavcs 

Ad vice 
This dessert, nonnally servecl al 
room tempcrature, Grn also be 
cnjoyccl warm. ln Lhis case the 
aroma will be stronger. 
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• Crêpes Soufflées aux 
Pruneaux 

Ingrédients 
Deux crêpes de farine de sarrasin • 
Appareil soufflé aux pruneaux 
Une boule de glace pruneaux­
armagnac • 
Quelques pruneaux 
Feuilles de mt'mhe 

Procédé 
Garnir les crêpes de l'appareil à 
soufflé mélangé à quelques 
pruneaux hachés er macérés dans 
de l'armagnac. Passer au four sur 
papier nJuminium. Après cuisson 
disposer clans l'assiette avec la boule 
de glace. 

Conseil 
Trop garnir les crêpes ferai! de ce 
clesserl agréable un veritablc rlat 
de résistance. 

• Gâteau aux Noix 
Ingrédients 
Gftleau aux noix • 
Noix en couvenure lactée, intérieur 
praliné 
Cerneaux cle noix trempés clans de 
la couverlllre ivoire 
Sauces vanille et café 
Feuilles de menthe 

Conseil 
Cc dessert servi à température 
ambiante peul également se 
déguster tiède. Il dégage alors plus 
d'arôme. 



• Banana Skewers 
Iogredients 
Two dry bananas 
Twu sinall and fresh bananas 
Tulipan ùough * 
Bergmnulle sherbet • 

Method 

Vanilla beans 
Banarni k:af 
Cooking juice : honey, 
buller, orange juice 

Hea1 some bu1ter with a tahlespoon of honcy. "Decuire" with orange 
juice. Simmer the fresh bananas followed by the dty oncs and arrange 
on 1he v;1 nilla beans. Place on the plate rogether with the sherbet in rhe 
tul ipan dough and pour the cooking juice over the skewers. 

Serving Suggestions 
Dry the vaniUa hcans ca refully ;111cl pcrforate 1bc clry bananas prior Lo use. 

CAMBO Dl li 

• Brochettes de Bananes 
Ingrédients 
Deux bananes séchées 
Deux petites bananes fraîches 
Tulipe en pâle à cigarette • 
Sorbet bergamote • 

Prncédé 

Deux gousses de vanille 
Feuille cle bananier 
Jus de cuisson: miel, beurre, 
jus d'orange 

Cuire un peu cle beurre avec une cuillère cle miel, décuire avec un jus 
d'orange, faire revenir les bana nes fraîches puis les bananes séchées. 
Monter les brochettes sur les gousses de vaniUe, disposer dans l'assiette, 
avec la boule cle sorhe1. 

Conseil 
Prendre soin de fa ire sécher les gousses de v~millc et fa ire des avant-lrous 
dans les bananes séchées. 





• Irish Mousse 
1 ngrcdicnts 
Sucçès bis<'uit • 
Irish mousse • 
Chornla1e imitation wood 

Mechod 

Whiskl'y sauce 
Cat«und sauce 
(tvfake a caramel :tnd dcniirl' 
wiù1 huuer and fresh Crt'am 

Using a wooden comh. fashion the chocolatc log onco a rhodoïd pla-.tic shee1. 
Before it coob. set it in a curvecl mokl and successivelr garnbb wilh irish 
mousse and "succès biscuit" before the chocolale finally harde~. Crushcd 
candy chestnuts may also be added. 

A fier cooling, eut inw portions with a hot knif c and ensure a smooth 
appearance. 

• Mousse Irlandaise 
Ingrédients 
Biscuit succès • 
Mousse irlandaise • 
Faux-bois en chocolat 

Procédé 

Sauce whiskey 
Sauce caramel 
(Faire un caramel décuit au 
beurre fin ec à la cr~me fr.1iche) 

A l'aide d'une boisette, effectuer un faux bois sur rhodoïd, le disposer dans 
une goull ière avant refroid issement. Garnir successiremenc avant 
rétractation de la mousse et du biscuit succè~. 

Possibilité d'ajouter des débris de marrons confits. Après reprise au froid. 
découper les portion · au couteau chaud. Lisser les cxtrémitb. 

1.;1 
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• Kriek and Cherries 
Gratinated Sabayon 

lngredients 
Fresh cherril:s 
Cherry kriek sabayon 

Method 

Kriek sherber • 

Place the piued cherries in a coppcr "gratin'' dbh. Pour the ·abayon 
e;1refully on the top. Grarinare ar the salamandcr and sern: "ith a a scoop 
of K rick sherbet. 
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• Gratin de Cerises à la Kriek 

Ingrédients 
Cerises fraîches 
Sabayon monté à la Kriek cerise 

Procédé 

Sorbet à la Krk~ • 

Disposer les cerise~ dénoyautées dans un plat à gralin. les napper 
copieusement arec le sabayon à la kriek. Gratiner. Au moment de serrn. 
disposer la houle de sorbet. 



• Cheese Cake Duo 

lngredients 
Swiss cheese cake • 
Fillo clough • 
Cheese cream (J /3 cusrard cream, 
2/3 crca m cheese) 
llutter 
!jlueberries 
Orange zests 
Vanilla sauce 
Blucbeny sauce 
Gold lear 
Apricot gel 

Method 
Superimpose 1hree leaves oi' llllo 
dough, each brw;hed with melred 
butter. Cui in a circular shape and 
fill wirb the cheese cream rnixccl 
with blueherries. 

Tie with the orange zcsls and bake 
in a hot ovcn. Artistically arnu1ge 
the Swiss cake and the 11110 dough 
cake. Form d1c sauce and serve. 

• Duo de Gâteaux au 
Fromage 

Ingrédients 
Gâteau suisse au fromage • 
Feuille de brick • 
Crème au fromage (L 3 de crème 
pâl issière, 2/3 de CT'ème de fromage> 
Beurre 
Myrti lles 
Zeste d'une orange 
Sauce à la vanille 
Coulis de my11ille 
Feuille d1or 
Nappage à l'abricot 

Procédé 
Superpoi,er Lrob feuiJ1e..., <le brick, 
chaque couche apnt eLé 
préabblemem beurrée finemem 
au pinceau. Découper un rond et 

garnir de crème au fromage 
mélangée aux myrtilles. Ficeler à 
l'aide du zeste. Cuire à four chaud. 
Disposer le gâteau suisse nappé el 

l'aumônière en feuilles de brick. 
Arranger les sauces et ser\'ir. 



. ..... 

• FRUITS 

ln 1hb '>t'ction \\'t' han· concêntratr<l êntift'I\ on the \'ariou., fmih m 
bt: found in t\sia. They are abundant. od1krou:-.. somelimcsstrnn~e and quilê 
ulkn .llmost unknown to m:m) of u ... 

\\'ht'n presenrecl a., pan of a dc ... scrt howen:r, thl':>e sanie frulls can 
t<.:111pt and 1:1111.11ize our wste huds and s!imulme our curio ... il~. Thl') :1ppt~ar 
~1gain al\d .tgain lhrough<iut the following pages in .,IJerlX'ts. mousx•., and 
:1, a slightl} exrnic gami.;h in \Olllt.' ch._..,,ut'. 'llfllllhung ourappren:uion and 
"1dening our 1a ... 1~ 

~fo.,t of the fmits .1rt.' impom.:d .1nd can be found in big dtie and :m.· 
Cl:rtainlr wdl .1pprecia1ed hy ttxlly\ nNomt.•rs "ho t·n~lY the l:XOtic much 
thry bring lO Je ... serts wuhout detrarnng from the 01iginal pr~sent:11ion .md 
taste . 

• LESFRUITS 

'\011., arnn., con sa cr~ dan-, o:t ou\ ragt un c.hapilre tniier sur k·~ fniits 
d'Asie, n:ttX·d 6tam nomhreLJ'<, odorants, (•1range..' et !'IOUrtnt 11éw11nu~. 

L.l flnt'sse des fr11its pr(•sent~.., li ·.tprb émoustill.1 rapitknwnt notre 
c·uricNh.: quant a leurs utili ... :1tions en pâtisserie. mus les déc<ltlvrl1'l'Z don<.: 
.tu fil des page" sous l:i torlllL' de ~orl>t:ts. dt· ffi(1llSS\.''> ou bkn L'llCOtl' tn 
g;1rninire-. dl' lei tains dcs\l'lb sL' voulant un tantinet t'XOtiquc.' afin d'\'.·largir 
nos t'Onn;1i"':intt'S gu~Jll\t:' . 

l.:i plupart de cc., lrui~ poU\:1111 ~lrt.' imponês de qudques grande~ 
'1lb quL· l l' soit il' contribrn:ront ''llh :tll( un douce à m1C'ux dl\ tNht:1 nth 

cartes dl' de-;'ii.'rls. par leur apport J'origin.llil~ Sl prisfr de no' dil'nlcb 
contl'mporainl's. 





Cartoon Display 
Nilija 111rlles i1111m1ed s11gar. 'fbe 
base fs 111 jJ011red sugar. Assorled 
soji cammels ' : 11a11illa, cojfee, 
cbocof Clle. 

• Cartoon Fantasy 
lngredients 
Sinall Mrawherry mousse • 
Small dark chocolare mousse • 
Fresh frui t ta rtlct 

Metho<l 

Strawberry sauce 
Starfruil 

Decornte 1he pl;uc with Lhe coloured chocola1e which has heen made on a 
rhodoïd and arrange the 1hree minia1ures as suggested in 1he photogr:1ph. 

• Le Monde de l'imagination 

Ingrédients 
Petite mousse aux fraises • 
Pe1ite mousse au chocola1 noir • 
Té111deue aux fruits frais 

Procédé 

Coulis à la fraise 
Carambole 

Sur un rhodoïd, réaliser les décors en chocolat de couleurs. Dispoiier dam, 
l'assieltl! le11 trois petites pâtisseries "enfo nts". 
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Le monrk animé 
!,es 1ur111es Nh(jas su111 ef/ec111ées e11 
Sl/C/'(J I0111'11é el collées à 1111 SllCl'G' 

coulé. Assorli11u.>111 de caramels 
111011s û la l'll 17 ille. cajë el chocolat.' 



1:;; 



• Mango and Glutinous Rice 
Ingredients 
White, yellO\\ and brown stick)r rice 
Mango 
Coconut milk 

Method 

13amboo stick 
Mim leaves 
Roasted chopped almonds 

Peel che mango 'itarting from the base. Removc che fillet and sLlce into 
long pieces. Place the three kinds of glutinous rice in che bisected bamboo 
and sprinkle with the chopped almonds mpped '' ith coconut milk 
rhickened with March. ( Glutinous rice is a variet} of rice where mosl of 
the starch has becn rctained and which must be stcamed and is usually 
arnilablc in oriental ourlets). 

Serving Advice 
Peel ù1e mango at the last possible moment , il soon turns black. The 
coconut milk also tends ro sour quickl} 
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• Mangue et Riz Glutineux 
Ingrédients 
~langue 

Lait de coco 
Riz glutineux (blanc, jaune el brun) 

Procédé 

Bambou 
Feuilles de menthe 
Amandes hachées gri llées 

Peler la mangue en partant de la grosse extrémité. Dégager le nlct et 
couper en morceaux. Dbposer le bambou, le garnir des trois sortes de 
riz. (\'ariété de riz contenant tout son amidon et cuit à la vapeur. \ se 
procurer en boutiques spécialisées asiatiques). Parsemer d'amandes cl 

ver:ier le lait de coco (éventuellement épaissi à la fécule) dan'i un autre 
segme111 de bambou. 

Conseil de service 
La mangue noircissant rapidement, la peler à la dernière minute. Prêter 
attention au lait de coco frais qui tourne assez facilement. 



• Maple and Pine Kernel 
Parfait 

lngredients 
Maple and pine kernel parfait • 
Tulipan maple leaf dough * 
Acacia honey 
Marzipan 

Method 
Make the pine kernels and the 
moss from the marzipan. Fill the 
squirre! with honey. Place a large 
scoop of maple parfait on the 
maple leaf. 

• Berries and Fresh Cheese 
Mousse 

I ngredients 
Mosaic biscuit• 
Fresh cheese mousse * 
Raspbcrries and blackberries 
Syrup 
Peach, raspbeny and blackberry 
sauces 
Apricot gel 
Mint leaves 

Method 
Arrange the biscuiL inside the ring. 
Alrernate two slices of soaked bis­
cuit with the fresh cheese mousse 
and a small quantily of herries. 
Finish off wilh a lopping of glazecl 
berries. 

, 

i <;C) 

• Parfait d'Erable aux 
Pignons 

Ingrédients 
P<lrfait d1érable aux pignons • 
Feuille d1érable en pâte à cigarette* 
Miel cl1acacia 
Pâle c.l1amande 

Procédé 
En pâte d'amande, confectionner 
les pommes de pins et hl mousse. 
Remplir J

1écureuil de miel et 
disposer une grosse boule de par­
fait à l1intérieurde la feu ille d'érable. 

• Mousse au Fromage Blanc et 
aux Fruits Rouges 

Ingrédients 
niscu il mosaïque ' 
Mousse au fromage blanc • 
Mûres et framboises 
Sirop 
Coulis de framboise, mûre et pêche 
f\appage abricm 
Feuilles de menù1e 

Procédé 
Chemiser un petit cerde d'un bis­
cuit réalisé avec un pochoi r. 
AILerner cieux tmnches de biscuiL et 
la mousse au fromage blanc en 
prenant so in d1y inco rporer 
quelques fruits rouges. Décorer 
avec les fruits el napper. 



Far East Delight 
f101rc:r 111 p11lled ' and /Jfo11·11 

mgar u·ith assm1ed • lsum cam 
/Il('/.~. 

• Galangal Pineapple 
''Aumoniere " 

lngredients 
Two p;rnc.1lœ~ 
Corna powder 
Pinl'appk mixture 

Method 

Orangl' tl''h 
Gingl'r an<l diornbtl' '<IUCC'> 

S}nip 

Fill two pancakl'~ with J mixture of pim:appk whl'!'I sautecd in l)llller and 
lml\\ n '.'IUgar. Simml'r with galangal (or ,1hl'rnati\'d}, ginger). Tk the 
panc:akcs wiù1 orange zcst1- poachctl in a rnloure<l ")rup. 

Serving Suggestions 
To prt\'enL the powder l>eing hlown away in a doud of rnrna, hrush lightly 
'' ith S) rup .1t 30 Baume llefore du-,1ing. 

• Aumônières d'Ananas au 
Galan gal 

Ingrédients 
DeU\ crêpes 
\pp;m~il .i l'anana<1 
Crcmc angl:use ,tu gingembre ec au l horol:ll 
Poudre de c .1<:ao 

Procédé 

/.e.,tL'" d'orange 
'iimp 

(,amir le-. cr0pe-. de l'appardl .1ux a nana., -..mil''- Jll hl'urre L'I au ~ucre roux. 
l,;11,,er mijoler <J\'L'C du galangal ( :i dd.1ut, utilN'r du gingl'mhrl' ). Ficeler le~ 
,tumoni0re., ù l'aide d'un œ~tl' pot hl'.· au -;irop rolorl' 

Suggestion de Service 
Afin ci '(•\ ill'r que la pouure Ul' cacao ù·1woll'. étab ll'g0rcmcm au pinceau 
du ~irop :·1 J260°<lc clen.,ité J\Jnt k· -,aupou<lragl'. 

((i() 

Douceun d'Asie 
Flc>11 r en sucre smtfl1L" et tiré. 
assortiment de rnramels asia/1 
Cjllt':i ' 



\/ \ (, 1110/Œ 
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• Farandole of Desserts 

lngredienrs 
Chocolatc and hazelnut biscuit • 
Ll'mon mous« 
Fro:-.ted kiwi sherbt1 • 
Ganache 
Cocoa Po\\ dl'r 

Nore 

\Xïld s1rawbc0) 1.1rtll't 
F resh f n11ts 
Peach .1nd 'anilb ... auœ' 
13tcoloured rhornlall' "'hl'd" 

lt b esscntial \\ ith thb de$:>Cn 10 ha' e a good mise t:n ri ace as this 
desse11 ustwlly reprcsems ù1e diffl·ren1 sperialities of 1lw hou'il'. 

• Farandole de Desserts 

Ingrédients 
l31-,cuit dicx:olai noi..,ene • 
~IOU~'>l' au CilIOn • 
Kiwi giH~' 
Ganache 
Poudre de cocao 

Information 

1 ,1nele11e aux f r:ii'>t's de' ho1s 
\rrangeml'nt cil· f ni1h fr.11-. 

\IUCt''> pcdK· Cl \;mille 
Plaquette"' de chocolat h1rnlore 

li est indispensable d1avoir une bonne mi.se en place pour cc l) rx.· de 
dl!sse11 ré:unissam géneralemcnt les différentes spécialités de 1;1 ma ison. 

~otc ,\li the rt·cipr-. in this h:m .. · bl'l'n c'pcciall\ crcated for 1'pkne 
~cli 1ce", anwdingly gl'l.ninc ha-. htl'n U'led ~patingly. For com­
ml·rcial use the ,1mount of gL·l:Hint: .,hotild be incrt:ased 'ilightly. 

Note lous b tk:s!it' f'l~ dt: C'l't ouvrage ont 0ll· mîs ilU poi11t pour 
un sel'\ 1n• ,1 l\1,~il:tte. (.(.' qtu explique Il' peu tic gélina111 ulili~t: 

11 l·~l dont nl'cc.-.~ain: Ùl' mo<lili~r t'l·name-; rl'tclll''> pour un emploi 
dit '1J1.: hou11qul'". 



... ... 

. .. 

. \ 

. . . 

. . 

. . . 

. · . . . 

.. 

.. 

. .. 

. . 

. . 

·' 

. ' .. . . . 

. . . . 

. . ' . . . ' 

. . 

•' . 

. . 

Tropical Fruits 

. . 

Les Fruits 
Tropicaux 

. . 

.. . . 
,. 

. . . . . , . . .. 
. ... 

.. 

·. 

. . 

. . 

. : 







"" 
---$ 

p ... • ,• 



• WATERMELON 

\t•f) largt'. mal orround. ligh1 or dark grcl'n fruits. '111c llc11h '.tril'" 1 rom 
pink, rcd or ydlcl\\. ;1ecording to lhl' 'aril't) , 

Wcight l lp 10 Hkg. 

Taste and Texture Init ial nispnc:;.., µivl'~ way lo a sol't. 11qudd1y 
mou1hful. \ ery refr~shing with ~wct:L 1a-.Lc, C!ipccial>' tht: 1d rnlourcd 
fle~h. The pip like sceds can abo prc~cm a &.posai problem. 

Advice i\ mature fniil should sound hollcl\\ "hcn tapped. The llcsh 
should 1)(: scrwd chillcd wherc pos:,ibll'. 

CaJorîes Per LOOg - 7 

PASTEQUE 

Fn1it de forml' ovale ou ronde variant du rcn clair au renfoncé. Sa chair 
eM rosé. rouge ou jaune. selon la variété. 

Poids Pouvant alteinclre Skg. 

GoOt et Texture Sa chair très sucrée. juteuse cl rafraîchissanLc n1csL que 
peu sa ,·ou rcusc. 

Conseil l 'n fruit bien mür doit légèrement sonner le creux quand on le 
L:ipotc de l:t main. 

Calories Par lOOg -7 
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• POMELO 

l\no\\ n also .1s 'pummdo' .111d \h.1dd<x k, tht• pomdo "ith 11' ) l'llm' 
grœn ..,kin j-. rt.111~ .1 '.ir1ct) of gr.1pdmit. 

Weight l 'p 10 2kg. 

Taste and Texture \cgmt•ntcd flt'.,h, \'t'il<m or pak pink "ith :1 s\\ l'l'lcr 
and more aronutiL 1.1-.tc than the un1er gmpefruit. 

Calories Per IOOg - 13 

POMELO 
Cc fruil a la peau ,·erte jaunâtre parfois rosé. ne doit pa., ~Lrl.' rnnfondu 
avec le pamplemou-.-.e d'apparence semblable mab de gro<;;;cur et <le 
texture <lilfürente. 

Poids Pouram .mdndrt' 2kg. 

Goût et Texture Ce~ "egmcnts produi">t"nr une agré.thlc "l'n"auon ..t-che 
el rafraîchissante tout a la foi .... ~on goüt est plu., ammatbc l't -,ucr0 que 
lt pamplemousse. 

Calories Par lOOg - 13 

Pomet os 

fr(l/er111e/011s 



• LYCHEE 

Originally from China, lhis asian favourite grows in clustcrs of th in, 
pinkjsh shells which contain the seeded fruit. 

TasteandTe:,xture Very swcet with a soft, juicy texn1rc and slightiyacid. 

Calories Per lOOg - 57 

• LITCHI 

Odginain.: de Chine. cc fruit est renfermé dans une écorce rose et une fi ne 
peau blanche. Sa chair translucide conticnL un noyau. 

Goût et Texnire Tendre, tJès parfumé et légèrement acidulé. 

Calories Par lOOg - 57 

• TAMARIND 

OriginaJJy from Afoca. tl1c large ramarincl tsec bear.s numerous cylinciJical 
like, greenish brown bean pods from 10 -20 cm in lcngth and abour 2 cm 
in c.:ircumfercnce, which rurn a greeny pink at nmurity. The pocls turn 
ro a brown colour when the fruit has driccl. Bccause of its laxative 
properties, tamarincl should be eaten with moderalion. 

Taste and Texture Thcre arc hoth sweet and sour varicties of ramarind. 
The fles/J of both kinds is green and firm when unripe, hrown and sofr 
when ripe. The sour varie1y is most suitable ror shcrbcrs (short conserva­
lion, its Lexturc bccornes granular after a few days). 

Calories Per lOOg - 314 

• TAMARIN 
Originaire d1M'rique cc fruit a !'apparence d1une gousse cy!indl'igue de tO 
à 20 cm de long sur 2 cm. Sa couleur verte devient légèrement rosée à 
maturité, puis brun cannelle quand le fruit esL sec (sur l'arbre). Attention 
à ~a consommation excessive, sa chair étant un puiss11n1 laxatif. 

Gofü et Texture - li est préféra hie d'utiliser la variété acide qui donne 
un bien meilleur résultat dans la fabrication du sorbet (conservation 
courte, son goùt et sa texcure se modiflam rapidement). 

Calories Par lOOg - 314 

If-Cl 

Tamari11d and Lychee 
Custard Apple 

• CUSTARD APPLE 

There arc several varielies of this fruit, a native of lhe lnclies. The dark 
brown variet)7, is known also as 'bullock's heart1 and contains a sweet. 
reddish yellow puJp. Those commonly founcl in 11si;1 J1ave a segmented 
white Aesh in a knobhly green shell. The Aesh is usually full of inedible 
sccds. Thosc wilh 'big cyes' are thl'. best choice. 

Taste and Texture Sweet ancl s]jghtly grnnular creamy white pulp. 

Calories Per lOOg - 93 



• COROSSOL 

Appelé également la ponune sucrée. fniit de 13 famille des anones. ven 
d'origine le fniit pa~e au brun en mûrissant. certaines Yariérés contiennent 
énonnémem de gmines. Choisir de préférence ceux aux gros yeux ou 
gro ses écailles. 

Gofü et Texture Sa pulpe de couleur crème esl sucrée et légèrement 
grnnuleu~c. aveur ublile et parfumée. 

Calories Par lOOg - 93 

Pa paya 

Bread/ruit 

• 
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• BREADFRUIT 

The breadfruil m~e originaled in Polynesi:i and sprcad to Sourhcast J\~ia 
and the \X.est Indies. Mosl popular wday in the Sourheast Asian region. 
Together wiLh the durian and jackfruit. the hreadfruit is considered 
scicntifically to be :i 'primitive' form. exemplifying basic fruit clevelop­
mcnt. IL is a cuhi\'ated fniil. O\'al in shape '' ith horny. green skin. Aftcr 
being boiled or baked the fle:ih resemble!l freshlr baked bread -hence the 
namc .. 

Weight 0.3 m 3 kg 

Taste and Te."îture The Oesh i a moisl pale yellow ma~s. çonsL~Ling 
largely of carbohydrares. The taste, is sweet ·imilar to 1hat of rhe 
artichoke. 

Calories Pel' 1 OOg - 113 

• ARBREAPAIN 

Originaire de l'archipel Polynésien, il s'étend jusque dans le sud de l'Asie 
et les Indes, Avec le dourian el le jaqll(.:, l1arbre3 pain eslscicn1ilk1uemenl 
consideré comme un fruit prim.itif. De forme ovoïck, plus ou moins gros 
suivanl l'espèce il a une écorce verre irreE,it11ière. Après cuisson. la chair 
ressemble a un pain fraicht:mcnt cuit d'où son nom d'arbre à pain. 

Poids 0.3 ;i 3 kg 

Goût et Texture Sa chair est blanche, hum.ide, charnue, fibreuse et à 
une forte teneur en féculents. Son goût est sucré et proche de l1ar1ichau1. 

Calories Par lOOg - 113 

• PAPAYA 

Yellowy omnge or yellowy green skin, thb fruir, common in Asia is also 
known as paw-paw. 

Weight Around 5kg 

Taste and Texture The soft fragrant ancl sweel nesh is either orange 
yeUow or a decper red orange colour and surrounds a soft corc of small 
black seeds. 

Advice The ycllow orange fleshed varic1y is 10 be preferred to the other 
"hich ha:, a dist1grecahle odour. 

Calories per 1 OOg - 51 



• PAPAYE 

Le fruit a unl' apparence vcr1-
jaunfürl' vi rant ~ l'orn ng0 :1 rmtlurité. 

Poids Enviru11 5kg. 

Goût et Texture a chair sucrée 
peul être rose-orange ou orange­
jaune elon la variété. La panie 
cemrale tlu frull esl creuse el 
contient de nombreuses petites 
graines noires. 

Conseil Les fruits tiram sur le 
rouge possédent une fone odeur, il 
est préférable dl' choisir les jaune -
orange qui sont ucrés, mais n'om 
pas ceue odeur désagréable. 

Calories Par lOOg - 51 

Mangostee11 

MANGOSTEEN 

Originally from M:1laysia, thi:-idark reddish purple fruit is the sizc of a small 
appk. The skin pccls to reve<1l the segmented wh ite flesh, each 
containing a plp. 

Taste and Texture One of As i a'~ all-lime fa\'ouri tes. the Mangostt•cn\ 
im iling white segment.; are 11wec1 and vcry juiry. 

Calories Per 1 OOg - 81 

,.., . 

MANGOUSTAN 

Originaire de Mabisie t'e f ntil dl' la gro~stur d'une peul<.' pomme C'll de 
couleur horclè;1ux. brune \'Oir noire Son intérieur est divisé t•n plu~icuri 
qua rricrs contenant chacun un no\ .tu. 

Goi\t et Texture Cen:tinl'mem un tb f n11h les plus fin-. cJ \\tl'. par .. on 
~oûl liUhtil el rafr.1îch1-.-.anl 

Calories Par lOOg -bl 



• GARSLURIA 

Known .tlso in sonll' pans of fü.ia as '~lango Plum' thio; fruit has the 
appearanœ when ripe of a ydlo\\' ornngc plum. 

Taste and Texture The sofl, mushy flesh su1rnunds a plum-likc purple­
cemered sione and ha.sa sweelish taste. The th in :,kin can also he caten. 

Calories Per lOOg - 60 

• GARSLURIA 

D'apparence simjlaire ù celle d'une belle mir:thelle légèrement plus 
allongée cl de couleur jaune orangée. 

Goût et Texture De même que nos mirabelles. ce fruit se mange a\'ec 
la peau. et sa texture ferme de' icnt molle ;J pleine maturité. La chair 
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Ramb11ta11, Garsluria a11tl Zalacca 

renferme un noyau oblongue et 'ioler en son milieu. 

Calories Par 1 OOg - 60 

• RAMBUTAN 

Very popular in cenain pans of asia. especially Thailand. the red and 
yello" ramhucan, looks something like a hairy ches1nut. 

Taste and Texn1re Pindt open the fruit and the inner 'ball' of the 
rnmbutan almosL pops ouL front a wltite pithy inner shell. The fruit b verv 
sweet and juicy and almosl trnnslucent. 

Calories Per lOOg - 6.1 



• RAMBOUTAN 

Ressembla ni i't un marron <.:nl it.•renwn1 recouvert de poils, s:1 mu leur peul 
aiier du vert au rouge ou jaune st:lnn de la variét~. Sa peau renfcnnt: une 
chair translucide el lt:ndrc contcnanr un gros noyau. 

Goût et Texture Sa texture es1 sucrée, crous1illa111c:, juteuse et 
légèrcmem acide. 

Calories Par lOOg - 63 

• ZALACCA 

Also known as Snake Fruit f n some pans of Asia, the zalacca is a very smaU 
cone-shaped fruit with :1 thin skin, deep orange - red when ripe. 

Taste and Texture A pale brown soft fü:sh surrounds an ineclible br()wn 
seed. The taste is sweetish and very pronounced. 

Calories Per 1 OOg - 51 

• SALA/( 

Appelé également le fruit serpent dans ce1taines parties d'Asie. La peau 
du salak est rouge à maturité el d'apparence légèrement conique. 

Goût et Texture Sa chair est marron clair. Le goût est sucré er prononcé 
ainsi que son odeur. 

Calories Par lOOg - 5 l 

• DURIAN 

Widely considercd as the king ol' asian fruits, rlw durian h:is il bard, tipiky 
grœn shdl which gi~'<'S il 1/ie nppe<irnnce of ;rn <1rmot1r p!atcd rugby 
foothaH. Fk:sh ls arrangcd in segmcm~. the rcwcr the scgmems. lhe heu cr 
the fruit. lfsuully nm lcss than th ree. 

Taste and Texture Swct:l ycllow fb;h with high i;ulphur cornent which 
no douh1 accounts for tbe durbn's pungent otlour. 

Weight 2 - 3kg, up 10 5kg ~tnd more. 

Storage ln a cool and wdl venti1:1rcd loca1ion. The pulp cin be vac.:uum 
pf1ckecl and frozcn to <1vokl the diffusion of the notorious slrong smcll. 

Calories Per lOOg - 129 

,..,,, 

• DOURIAN 

Considér~ en Asie r<>nm1e le mi c.lt:' fniil1't. il po.,sédé plusit'ursc1wdoppt.>' 
tlétl'rminanl sa qualit0. en effet plus -.on nomhrc e~1 re.'llrcilll et pluo; le l'n111 
sera .savol1reux (raren11.·n1 inférieur :'t 1r01-.l. 

Poids 2 a 3 kg. 

Goût et Texture La pulpe dorée est tendre. sucrée. crèmeuse er 
accomp:ignée d'une odeur lenaœ el riolenlc. 

Conservation Dans un endroit (rnis et aéré. La pulpe peUL être mi:ic sou 
vide et congelée afin d1é\'ilcr le fortes odeurs. 

Calories Par 1 OOg - 129 

D11ria11 

• AVOCADO 

/\ dark gn.:cn skm .tnd ydlcl\\ llcsh \\ hcn npc \\ ith a large n:nu.11 'ilonc 
The ripe rruit [., soft hu1 ftd.., füm '' hcn gcnll} prc ... -.ed \\ ith 1he fingcr-.. 

Taste and Texture 111e '>Oft ydlow tld1 h;b a httlll'r likc rnnsistcnq 
with 11 slightly S\\'Cl.'l taslt> rt:minïsccnt of thl.· lwdmn 

Advke 11urec !lesh or rrt·c;.t: m make 1rcn~am. :.ht:rlX't or cak<.· \' orndo 
pu l'l't: combine., wdl \\ iù1 hananas. 

Calodcs Per lOOg - 239 



AVOCAT 

De chair jaune t:t de peau verte. le fruit est tendre à maturité. mais rési. te 
légèrement à la prc. sion du doigt. 

Goût et Texture Sa pulpe a la consiswnce du beurre e1 un goût 
légèrement sucré qui rnppelle celuj de la nolseue. 

Conseil Convient très bien en purée fraîche ou congelée pour la 
fabrication de glace. sorbet ou gateaux. • 'épouse bien avec la banane. 

Calories Par lOOg - 239 

• MANGO 

The ripe fruit is green 10 reddL~h yellow. The good qualit}' mangoes have 
a medium sized seed in relation 10 the fruit. 

Taste and Texture The yellow, pc:1ch like fl esh bas a clislinctive taste and 
aroma, ve1y appealing and addictive to Lhe disceming palme. 

Auocados, Mangoes and Snlllols 

Storage ln a cool and chtrk placeorwrapped in newspaper. Ripencd fruit 
will nm last more lhan two cla}1s. 

Advice Tue fruit ran be successfully frozen after peeling and slicing. 

Calories Per 1 OOg - 81 

De fom1e ovale. la mangue pem aller du rert au rouge en passant par le 

jaune. Le fruit possède un noyau plat et moyennement gros. pour h:' 
meilleures qu:ùités. 

Goût et Texture Pruil très juLeux et sucré à pleine man.irité sa chair peul 
être comparée à celle d'une pêche. 

Conservation Dans une pièce fraîche e1 sombre ou généralement 
cmb:illée~ dans du papier journal. 

Conseil Les fruits peuvent être pelés, coupés et congelés en sacs 
plastique pour utilisa[ion ullérieure. 

Calories Par lOOg - 81 

• SANTOL 

Nmive lO South East Asia the snntol. about ù1e size of a small apple has 
a soflish brownish skin when ripe with a pithy Lining co' cring a soft 
segmente<l fruit. 

Taste and Texture The cdihlc inncr fruit ha..~ a sofl., whi1ish, fiuffy 
appew1nce with a sweel slightly acid taste. The seeds arc inedible. ln 
somc rarieties the skin can also be eaten. 

Calories Per lOOg - 5"' 

• SANTOL 

Natif du sud est asiatique, le antol de la grosseur d'une petite pomme. 
li a une chair blanche divisée en segments comme le mangousian. 

Goût et Texture Chaque segment renferme une chair tendre et acidulée 
collée à un noyaL1 non comestible ma is sa peau peul parfois êt.re mangée. 

Calories Par lOOg - 57 

• GUAVA 

The mos1 common va riel}' has a thick. ~hiny green ~kln which }1ellow · a~ 
il ripens. About ù1e size of a vary large apple, chc guava is not for thm.c 
wilh a swee1 toOlh. 

Taste and Texture The flesh of the fully maturcd rrui1 is while, witlt a 
crisp rexrure and sligh1ly add co the taste. When riper the llcsh softcns 
and becomes red. 



Storage Keep in J \'ery mol pbœ. 
Before freezmg. poach in") nip for 
füe minute . To usr m a purl'l'. 
boil the pulp and str:11n. 

Advice Choose the larger f ntit 
which have less 'iel'ch. 

Calories Per 1 OOg - 51 

• GOYAVE 

C'est un fruit à peau verte épaisse 
dcvenam jaune à maturité. ~a chair 
\arie du blanc au rouge. 

GoûtetTexturc Les fruiL'i à pleine 
mûrs sont l(·gèremcnt Jcides et 
croquant-.. A pleine maturité ils 
de' icnnent tendre" et tr~s odorJ nb. 

Conservation Garder dan' un 
endroit frn1s (5 degrés>. Pour 
congéler, pocher les fruits clnq 
1runutes au prcalable dans un sirop 
léger. pour utilbauon en purfa.• 
faire bouillir la pulpe et chinoiser. 

Conseil li est préférable d'utiliser 
les gros fruits aux petits qui 
possé<lcnt moins de graines. 

Calories Par 1 OOg - 51 

]AVAAPPLE 

Also known a..<i the rose apple and origina1ing in lmlonesia as its name 
~uggests this small, dernratiw fruit rnn provide an unul'ual and exotk' 
addition to the ta bit::. F rom il 1>01111hc1iizc of a che~lnul to Lhat of a toma Lo, 

the red, bell-shape<l java appic can also hc pale wccn or pinkish in colour. 

Taste and Texture slightly ,1C1cl, '.-1\\'CClbh 1as1c "ith a lingering 
sharpnt:!ss, the lle'ih is crunchy and can be caten like an apple. 

Calories Per lOOg 20 

Guavas,]avn Apples mul)11j11bes 

POMME DE ]A l'lt 

Originaire d'Indonésie, ce fruit peut êln:' 'en pâle ou rouge. de b gros1;eur 
d'un marron ou de celle d'une poire .iuquel il peul être comparé par s:i 
l'orme. 

Goût et Texture l.0gèrerm:nr acicle mals de goOL peu prononcé, cc frui t 
tres rafraîchissant et crou~1 illanl se mange tel qu'il nous apparait. 

Calories Par lOOg - 20 



• JUJUBE 

Known also as rlw crab applv. 1lw 
jujulx· ronw' from !hl' ll'l'l' of lhl' 

~anll' nan1l' of\\ hid1 thl'l'l' arl· 1wo 
m:un 'aril'lll''> Tlw rnmmnn '.111 

ety is mit!\ <lll'd m \\l''>ll'lll Europl' 

and rlw Far Fa:-.1 "hilst rlw b .-, 
common is 10 he found in China. 
TI1e jujube rree has long been a 
source of ingredients for a popular 
throat pa1i1ille. 

Taste and Texn1re The fruil bas 
Lhc ;1ppcarnncc of a l<l rge green 
plum wilh a taste and texture vc1y 
similar to a pc:ll'. 

Calories Per lOOg - l lj 

• JUJUBE 

Ce fruit originaire de Chine qui 
provient de l'arbre du même nom 
est di\'isé en deux variélés, l'une 
principalement cultivée en europe 
du sud et la seconde en asic. 

Goût et Texture De l'apparence 
d'une grosse prune verte il peut 
êrre comparé à not rl' poire p;1 r son 
goût. 

Calories Par lOOg - llj 

• LONGAN 

A luscious small fruit" ith ,1 hro\\ nish ~kin originally from China and !lw 
lndt·s (lhl' Chinesl' c:i ll il 'The 1:yc of the Dragon' afler 1he shape of 1he 
s1oncJ, il iii lNt:dly sold in hund1c~. 

Taste and Tcxttu·c 'l'mnslurem whitt· llL"sh, very sweel and juicy wilh 
a œn1ral lncdllilc hlaçk Sl't'tl. 

Calories pcr 1 OOg 10'> 
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Lo11g1111s tmd apodillm 

• LONGANE 

Origina irt: <IL- Chinl· l'i <b lndl'1'. b ( hmoh l'appèk•nt l'u:il du Draµon 
dü ;'1 l'app;ul·nu· dl' -,on no\;tll Il prm 1c111 d'un j.trand .1rfm.· ma1' b fn111 

sont IOUt~ pt'lth \a rhair hland1e t•! transluridl· l"lllourl.· un no~ au noi1 
Son aspl'l'l fl''"l'mhk· au l11rh1. 

GoOt et Texture L1 dt1ir t'"l trl·~ ... ucrt•e et raf rnirhi-,,,1ntt'. 

Calories Par 100g · 109 



• SAPODILLA 

from lhc trel' of ù1e satnL' namc. varictie5 of which arc also the buckiliorn. 
tl1c nascbcny and intcrcstingly, the marmalade tree. The fniit, sometime~ 
callt:d the sarx>dilla rlum, is round or oval, wilh ;1 thin hrown skiJ1 
<·m•ering a t:tiramt:I coluurccl rbh conwining severn l small black plps. 

Taste and Texture Ve!)· ~"·cet and fü.:.'h}. i,lightly granular. 

Advice Can lx: ~ucœs~f uU) usccl for :1 c;herbct :is i;;; common in Ccmr.il 
A111edt:a and nturc 1.:~pt:tfally in .\b.irn. 

C<ûories Per lOOg - 83 

• SAPOTILLE 

Le fruit rcul ~I re rond ou encore ovale. s;1 peau eM fine et dorée 

Pomegrmml'e, Limes mut Langsm 

lé~èrement rouge ou hnine. !la chair renferme une ou plusieurs graines 
noires et luisantes. 

Goût et Textw·e L:1 pulpe d'une couleur mid-brnnc est un peu 
grJnuleuse. fondante et trb 'lllrn.~e . 

Con eil Ce fniit c.~t pnndpalt'mcnt utllisé pour la confc( tiun de orbet~ 

en Amérique Cmtrn le et plus précisémenl <Ill 'lexique. 

Calories Par 100g - H~ 

• LIME OR KAFFIR LIME 

A smaU lemon-shapcci gwcnish ydlow citrus fruit fro1111he lime Lree, ;i 

small thomy tree originally na rive to South Asia. The f ruil varies from 2. 5 
cm to licm in diametcr ai il5 "idest roint. 

Taste and Texture The pccl lias a dbtincuve odour evocati\'e of 
cucal}ptu.,, citronelle or ginger. Thl' juicc is plemiful and ve1y acicl 
differing from the limes founcl in Europe whkh usually come frorn Somh 
Ameriai. 

Calories Per 100g - 36 

• LIME OU CITRON GALLET 

Sa peau L'~l vcn jaunâtre lisse mais plus .,OU\'en1 gmnuleu'>e selon la 
variété. Son diamèLrc varie enrrc 2:5 et 1 cm et a forme sphé1ique e~t 
terminée: par un c:m11t mamelon. 

Goût et Texture La peau el l:i ch:lir ont une odeur très caractéristique 
é\·oquant l'euc1lyplus, la citronnelk ou le gingembre. Son jus est m~s 
abondant et trb acide. Dillérent du citron rert que l'on trou,·e sur les 
marché1> européen!>, ceux-ci étant généralement originaire d'Amérique du 
Sud. 

Calories Per 100g - 36 

• POMEGRANATE 

Originally from central Asia and lht! isl:1 nc.l uf Soc:mora in ÙIC Gulf or Aden, 
the pomegrnnate is a round fruil wi1h a red, leaù1ery rind. 

Taste and Texture-TI1e mam· secch are rnvered wiù1 red juicY. 5\\'l't'tish 
flcsh. The namc: itself means 1having :.ecds'. 

Calories Per lOOg - 72 

• GRENADE 

Fruit coriace et glohuleux. de couleur dorée. lmme à m:.tturité. de la 
grosseur d'une pomme il csr originaire d'Asie cenrrnle ~t de l'ile de 
Socotora dans le Golfe d'Aclcn. 

Goût et Texture - li est consrHué d'une érnrcc renfermant cle nombreuses 
grn incs ~I chair rouge au goût aigrelet er ~urn.•e :1 la fois. 

Calories Par lOOg - -2 



Coconut 

• COCONUT 

The mature nuls which have a brown and fibrou!I shdl are used to make 
coconut cream, dricd and shrecldecl. The young, green coconul providcs 
a clelicious and refreshing drink. 

Taste and Texture Sweet, ve1y firm white tlesh. Milk sweet with a 
lingering after taste. 

Storage Mature nuts GU1 be kept for sevcral weeks in a cl1y place, the 
green nuts about one week. The milk is bcst pastcurisccl before use. 

Calories Per lOOg - Mature nuls - 414, green nuls - 106 

• NOIX DE COCO 

Le jus des noix de coco vertes est une boisson très populaire et très 
rafraîchissante pour les jours de grande chaleur. Les noix de coco mûres 
ont Lme couleur h111ne et une écorce fibreuse. 

Goût et Texture Sa chair blanche el croustillante renferme un lait sucré 
el parfumé. 

Conservation Dans un endroit sec les noix de coco mûres se 
conserveront plusieurs semaines, tandis que les vertes ne pourront être 
gardées qu'une seule. Le lait doit être pasteurisé de préférence avant 
l'utilisation. 

Calories Par lOOg - La noix clc roco mûre -414, la no~~ de coco ve1te HX) 
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• CARAMBOLA 

Known 11Jso as the sLar applc or star ftuit from the star shape produccd 
when it is eut. Greenish yellow in colour, the skin is Jlrm and ve1y thin 
and shoulcl be pcelcd only at its brownfah extremity. 

Taste and Texture Tartish in taste, the nesh is vc1y juicy and can be quitc 
refrcshing. 

Calories Per lOOg - 34 

• CARAMBOLE 

Appelé également le suir fruit. sa peau est jaune verte, luisante, ferme 
el fine. li n'est pas nécessaire de peler le f111il pour l'utiliser, couper 
seulement la couleur brune des ex1rémi1és. 

Goût et Texture Les fruits mûrs ont un gofü sucré et· légèrcmcnl acide 
à la fois, sa cha ir juteuse est très appreciée en boisson ra fraîchissante. 

Calories Par lOOg - 34 

• LANGSAT - LONGKONG 

These fruits are similar in appearance hoth having a yellow brown skin 
conLaining a biner and green seccl.. The rhfo skin of Lhe langsaL also 
contains a milky, sticky sap. The longkong bas a thicker skin with 11 

smaller amount of non-sticky sap. 

Taste and Texture The llesh of both fruits is off white in colour. 
Thal of d1e superior quality longkong is sweet and f'rngrnnt while the 
langsaL is sweet and also slighrly sour. 

Calories Per l OOg - 66 • 

• LANGSAT - LONGKONG 
Ces cieux fruits similaires en apparence ont une peau beige et un noyau 
vert et amer. La fine peau du langsat renferme une séve poisseuse d'une 
couleur laileuse, tandis que celle du longkong est plus épaisse et sa sève 
en moindre quantité n'est pas collante. 

Goût et Texture Leurs chairs sont de couleur blanc cassé. Le langsal 
est meilleur marché et d'un gôul sucré el légèremem acide. Le 
longkong supérieur en qualité à un gôrn sucré el fortement parfumé. 

Calories Par lOOg - 66 



• ]ACKFRUIT 

\el) large, with a thick :.ofc-Lhorned skin yellowish green in colour. The 
inncr Ocsh produn:s a stick y sap so preparation is made casier wilh oiled 
utcnsils and bands. 

Weight Csuall) bct\\'Cen 5 - 1 ~ kg. 

Taste and Texture The swect yellow Aesh bas a firm almosl crisp 
con!'>iMcncy and can easily be removed from the corc. Each segment 
contains a :.tone. IL'> !'>mell issimilar 10 that of the durian but 1101 ·o ·1rong. 

Calories Per lOOg - 11 j 

• LE]AQUE 

Cet énorme fruit a une épaisse écorce verte jaunâtre aux aspérités peu 
prononcées. La sève du frnit nécessite d'employer de11 ustensiles huilés 
pour extraire les segments. 

Goût et Texture La chair jaune or et sucrée a une rnnsistancc ferme, 
croquante. et peu facilement être retirée de l'écorce. Chaque segment 
contient un noyau. Son odeur tenace rappclc celle du dourian en moins 
forte. 

Poids Atteint généralement de 5 ù J 5 kg. 

Calories Par lOOg - 113 

jackfruit 

Carambolas 
Persi111mo11s 

and Lougko11g 
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• PERSIMMON 

The fmit of the persimmon tree (white ebony) can wcigh from 100 Lo 

500g. Plum like, t.urning frorn green to ornnge-red colour when ripe. 
Principally found in sourh e11s1 Asia it can contain from one to many secds 
and somctimes none (lapanese gambling). 

Taste and Texture The many seeded fruit are our and astringent when 
green but swect and edible when thoroughly ripe, wlth sofl, yellowy 
orange flesh which is almosl liquid at full maturity. 

Calories Per lOOg - 6.J 

• KAKI 

Nom japonais (utilisé en Français). Ce fruit pouvant peser de 100 à SOOg 
est rond ec sa peau lisse et luisante est de couleur \'Crl olive ou rouge 
\'ermillon. li renferme une ou plusieurs graines, parfois aucune (sujec de 
jeux d'argent pour les japonais) principalemen1 récolté dans le sud-est 
asia1iquc. 

Gofit et Te~1Ure Sa chair est jaune orange, plus ou moins molle. parfoL<ï 
presque liquide à malurité. sa saveur est très douce et s11crée. 

Calories Par lOOg - 61i 
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T hc following suggestions and t1dvict• may hclr to specd up your 
lm:acl maklng and make you1· work that much casier: 

The basic tempera Lure is equal lü the sum of' the lcmpcrnture of thl' watl'r, 
air and flour. 

The wattr tcmpcrall1rc !:; cqu:tl to lhe basic tcmpcrature minus the 
tcmpcrature of the air and llow. 

If the dough is too hot, reduœ the rest ing Lime and increa.~e it if the dough 
is too cold. 

When using improvers, check d1e manufacn1rer instructions. 

The steam must always be injected before the bread is placed in the oven. 

l11dividual French Bread 

A fin de vous faci liter le u·avail et pour vous permettre de plus 
facilement corriger les erreurs éventuelles, voici quelques conseils: 

La température de base est égale aux 1roill temp6ra1ures ackli t.ionnées de~ 
l'ciLu, de l'air et <k la farine. 

Lei 1empérnLurc de l'eau de coulage est éga le à 1;1 tcmpérnlllrc de hase.: 
moin~ celle de l'air cl di.: 111 farine. 

Si votre.: pâle esl trop chaude, rédulst..!r le 1<.:mps de point:1ge. 

Si votre pâle csl trop froide, augmenter le 1 emp~ de pointage. 

Pour l'utilisation des améliornnl11, se référer aux indications du fabricant. 

La buée tk>il 10ujo11rs êw: mise avanr enfournement. 
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• FRENCH BREAD 

lngtedients 
1 OOOg hrca<l nour 
0.6 litre water 
L5g ycast 

Technical information 
13asic tempcr.uure: 132° F 

20g sait 
lmpro\'cr 

Dough temperature : - 5° - T ° F 
Kneading cime: Firsr speed: 5 minutes 

: Second speed : 15 minutes 
Aclcl the sah fü·e minutes before ù1e end of ÙK' kneading lime. 
Hesting lime : -iO minures 
\Veight : Baguette : 350g 

: lndividual brcrtd : 50g 
Proving rime : 2 h 30 
13aking : 20 - 30 minutes ac ·C0° F 

• LE PAIN FRANÇAIS 

Ingrédients 
1000g de farine cype 55 
0.6 litre d'eau 
25g de lerure 

Informations techniques 

10g de sel 
,\mélioranr 

Température de base : 55° C 
Température de la pâte : 24 - 15° C 
Pétrissage : Première \'icesse : 5 minutes 

: econde vites ·e : 15 minute. 
T ncorporer le sel 5 minutes aYant la fin du pétri age. 
Pointage : -iO minutes 
Poids : Baguette : 350g 

: Petit pain : 50g 
Apprêt : 2 h j() 
Cuisson : 20 - 30 minutes à 2'40° C 

• FRENCH POOLISH BREAD -
AUVERGNAT, TOBACCO POT, 
FENDU 

lngreclients 
For thl' "poolish" : 
1 litn.: W;Jll'r 

1 OOOg bre:td llour 

Fermentation 1imc : about .~ hour~. 

30g rcasl 
~ l.tkc a 'mooth dough by hand 

The poolbh b rcad} '' hen it bcgub 10 form a holl<l\\ at whirh time add. 



2400g brc:icl nour 
J litre water 
20g yca.-,1 

70g sah 
l lllf)fOver 

Add th1.· ... :1lt ') minlllcs bef ore 1he end of the.: kneading lime. 

Technical information 
B:isic 1emperature: 1 ~ .. 0 f 
Oough lcmpc.:r:lllll'e: 7')0 -77° f 
Kneading timc : 1:irM :ipl'.c.:d : 10 minuh:s 

: Sernnd speed : lO 111inutes 
Hesting 1iml' : .~O minute~ 
Wdght : 50g/500g 
Prm'mg timc : 1 hour 30 minute.:~ 
Baking tinw : 15 .~5 minute~ al 1"'0° f 

l tl) 

Shaping 
Auvergnat 

Fre11c/J Bread 

~Og lor 1hc IXl'il', IOg ror the cm1.·r Place tht• rnn~r. slighll} pa11ed \\llh 
rye llour on IOp and 1oin the t\\ o parh lw prl' ·sing with thl' fordinger m 
tlll.' l'l'lllll'. 

Tobacco Pot (Snuff Box) 
R< )li the dough ,1nd nauen une third "11h the rolling pin. 1.ightl~ 'Prin kil' 
with ryc.: lluur then fold "ith lht· thin kt)1.'r on top. 

Fendu 
Roll ami ullO\\ 10 prme. hut not exœ,,in~ly. Bdorl' haking mark th1.· 
n:ntrl'. decply "i1h a 'mail rolhng p111 du'>tt•d in llour 



• LE PAIN SUR POOL/SH 
AUVERGNAT, TABATIERE, 
FENDU 

Ingrédients 
t>our la poolish 
1 li1rc d'eau 
JOOOg de farine type 55 

.Wg de levure 
Cons1ilue1· à la main une pâte 
homogène 

Temps de fe rmentation : la poolish est prête à l'emploi quand elle 
commence à se creuser. 

Ajouter : 
2400g de fa rine type 55 
1 litre d'eau 
20g de levure 

70g de !lel 
Améliorant 

Incorporer le sel 5 minutes ava nt la fin du pétrissage. 

information techniques 
Température de base : 58° C 
rempéraLure de la pale : 24° - 25° C 
Pétrissage : Premiere vitesse : 10 minutes 

: Seconde vitesse : JO minuLes 
Pointage : 30 minu1es 
Poids : 50g/500g 
Apprêt : 1 heure 30 minutes 
Cuisson : 15-35 minutes à 240° C 

Façonnage 
Auvergnat 
40g pour la base. 1 Og pour le 
couvercle. Poser le couvercle lé­
gèremem fariné au seigle el souder 
les deux parties en enfonçant l'index 
au milieu. 

Tabatière 
Bouler et aplatir le 1ieJs au rouleau. 
Légèremem fariner au seigle et re­
plier la fine épaisseur sur le dessus. 

Fendu 
Bouler ('I le laisser pousser 1m11s 
excès. J\van1 la mise nu four, 
appuyer profondément sur il' ccn-
1 re ;) l'aide d'un pelll rouleau f'<1riné. 

Ft'e11cfJ Poolisb Bread - Fe11du, 
Tobt1cco Pot, Au.vergnal 
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• GRISSINI 
lngredients 
60\lg hrcad flm1r 
400g Cil ke nour 
15gs~lr 

15g yt;ist 

Technical information 

100g \\Iller 

)()g sugar 
10g huner 
lmprm er 

Combine ail ingrcdient:. and knead until ~momh. Allo\\ LO re:it for one 
hour. Roll the dough in srrips set on a greased tray. Brush \Yidl e~owash 
and if desired sprinkle wid1 eed'> or . e-J sà Cut as required. Allow 
to prove one hour and bake eight minutes at q6()° F. 

• GRESSIN 

Ingrédients 
600g de farine type 55 
400g de fa rine cype 15 
15g de sel 
15g de levure 

Informations techniques 

500g d'eau 
50g de sucre 
-:IOg de beurre 
Améliorant 

Pétrir ensemble lülL'> les ingrédient!> jusqu'à ce que la pâle :,oil bien lis:ie. 
L~ i sse r pointer une heure et rouler la pâle de la longueur de la plaque 
graissée. 



Grissiui <md Sofl Rolls 

Dorer, couper au besoin et parsemer de graines cle votre choix ou de sel 
de mer. Laisser un :.tpprêl d'une heure el cuire dans un four à 2/i0° C 
environ huiL minuLes. 

• SOFTROLL 

r ngredients 
lOOOg hread Flour 
4 eggs 
lOOg hutter 
20g yeast 
25g sait 

TechnicaJ information 

50g milk powder 
40g sugar 
400g water 
Improvcr 

Basic lcmperalurc : 148° F Brush wilh cgg wash 
Dough lemperalure : 80° F Bake al 430° F 
Kncacling time : first speL:d : 5 minutes 

: second spcccl : 10 minutes 
lk~ting lime : .10 minutes 
Weigh and slrnpe 
Proving time : J hour 

• PAIN BRIOCHE 

lngrédie111s 
1000g de fa rine type 55 
1 Ct'llf:~ 

IOüg«k hl'\.11T(' 

20g dl' il:Vllll' 

25g (k ~d 

50g de 1;1 il l' n poudre 
/i()g de sucre 
1i00g tl 'Call 
/\méliornnt 

lnformations techniques 
'l'<..:111p0raturl! de hast· : 65° C 
TenipéraLure de la pâte : 21° C 
Pét risllage : en prl'mière 'ires.-.e : 5 minuit 

: en deuxième ' i1es~e : 1 O mimnes 
Poinlt1gc : ~O minu1e!'> 
Peser et façoiu1er 
Apprêt : 1 heure. Porer. 
Cuire à 220° C 

• RYEBREAD 

lngredients 
700g rye flour 
300g gruau flour 
trinest wheat Oour) 
200g rermcnted dough 
600g water 

T echnical information 
Basic Lemperature : 150° F 
Dough temperaturc : 80° F 
Kneading: first speed: 5 minutes 

: second speed : 5 minures 

10g yeas1 
25g sait 
200g raisin or 120g walmu 
Improrer 

lncorporatc rhc raisin or walnur rowards the end of ù1e kneacling 
Resting time : 30 minutes 
\Xieigh (l nd shape 
Proving rime : 1 hour 
B:ike ac 465° F and finish ai 390° F to a\'oid excessive colouring 

• LE PAIN DE SEIGLE 

Ingrédients 
700g de farine de seigle 
300g de farine de gruau 
200g de pâte fermentée 
600g d\:11 LI 

Informations techniques 
Tcmp6rawn: de lme: 6-° C 
Tc:rnp('rnlure de la pâte : 26° C 

·lOg de lenrre 
25g de sel 
Raisinc; 200g ou noix 120~ 
Améliorant 

Pétrissage : en premiere \ itesse : ) minutes 
: en dt>uxièrne vi1es~ : ) minutes 

1 ncorporer ks noix hachée:'> ou les raisins en ftn <le pélri-;.sage 
Pointage : ;o 111im11es 
Peser cl fa~·onner 

Apprêt : .l heure 
Cuire ù 2110° C. finir a 220° C pour é\'ilcr uni.' rnlora1ion excessive. 



Rye Brefld, Wbole Bl'efld, Cou11t1:J' Bread aud Wa/11111 Bread 

• WIIOLEBREAD 

lngredien1s 
1 OOOg wlmle "he:H llour 
500g fcnnl'nted duugh 
510g \\Jlcr 
10g buller 

Technical information 
Bai-ic 1empcra1Url' : 1 1 1 I' 
Dough lempuralllll' : 77° F 

25g ~ait 
25g }l'il'I 
lmprml'r 

[(neading lime : fir ... 1 spl'cd : 5 minutes 
: 'lt·rnnd 'J'lcl'd : 8 minute ... 

R611ng timc : 1 lmur. ,1r1l'r 15 mmulc'i kncad ag;un for 30 serond-. 
\~ eigh and shapc 
Prm ing lime : 1 hour 15 minttll'i- lklkl' a1 1500 F 

• PAIN COMPLET 

Ingrédients 
IOOOg dl' fannl' I\ fX' 150 
500g <ll' p:ttl' ll'n111.:nll'l' 
550g <l'c;tu 
10g <le nwkrc gr.t~'>l' 

1 nformations techniques 
TL·mper:llltrt• dl' ha'c : (il C 
Tcmpér:11url' dl· la p:tlt' : 25c C 

25gde ~1 
20g de lrnm: 

' 
\md1oran1 

Pérris/i:tge : l'n prl'llliere vi1c, ... c : 5 minuit''> 
: L'n dt•t1xit'l11L' \' itei,sc: 8 minute:, 

Poimagc : 1 heurt·. :1pres 15 minutes t\•ndn.: un tour 
l'l'~er et l:lrnrnll'r 
\ ppn:·1 : 1 ht'llrl' 15 minull'~. Cuisson :'i 230° C 



• COUNTRY BREAD 

lngrcdicnts 
lOOOg hr'l·ad llour 
800g wa 1 t'r 

500g ft•rml'lllt'd dough 
lrnprowr 

25g yt•:1s1 ·rOg sait 
500g l)'t' Il Oll r 

T echnical information 
Basic tcmpcr~lllm: : 1•10° F 
Dough tl'mpemtllre · 77° F 
Kneading lime : first speed : 5 minutes 

: liecond speed : 12 minutes 
Resling lime : 1 hour 
Aftcr 20 minutes knead for 30 seconds to ensure a sLrong rising dough. 
Weigh and shape 
PrO\'ing time : 1 hour 30 minutes 
Coat with llour. eut and bake m 165° f 

• PAIN DE CAMPAGNE 

Ingrédients 
lOOOg de farine lypc 55 
800g d'eau 
25g de lerure 
500g de farine de seigle 

Informations techniques 
Température cle hHse : 60° C 
Tempéralllre de la pâle : 25° C 

500g de pâte fermentée 
10g de sel 
Améliorant 

Pétrissage : en première vitesse : 5 minutes 
: en deuxième vitesse : 12 minutes 

Poincage une heure. rendre un tour après 20 minutes 
Peser cr façonner 
Apprêt 1 heure 30 minutes sans excès fariner. couper et cuire à 240° C 

• WALNUT BREAD 

lngredients 
600g hrcad llour 
100g "hok '' hL·at llour 
600g water 
50g buner 

Technical information 
Bask tcmpcraturL' : J 10° f 
l)ough ll'm1x·n11urc : 80° F 
l\neadtng : nr.,t "Pl'ed : 6 minutes 

: st·<:ond "pccd . 10 minutl'' 

25g ~ait 
25g rcast 
.100g choppnl walnuts 

1 U "! 

lk-.ting time · ~ minute-. 
\\ l'igh and .1rrangc in d1amond ,h,11x­
Prm·ing 11111t: • 1 hour 30 m1nutt''> 
Place a ru l<:r in tilt' middk .ind -.jft \\ uh llour 
B:tkl' :it 1161° F 

• PAIN AUX NOIX 

Ingrédients 
600g de farine type 55 
400g de farine de l}'pl' 150 
600g d'eau 
50g de beurre 

Bacou Bread a11d 011io11 Bread 

Informations techniques 
Température de ha<ïe . 60 C 
Tempérarure de la pàre · ti C 

25~ de~I 

25g de lerurc 
300g de noix hachée'> 

Pétrissage : en première rires..,e : 6 minutes 
: en deuxième rite:-.<;e : 10 minuce~ 

Poin1agc : ;o minutes 
PL'ser et foçonnl'r en h.:1ngl' 
Apprêt : 1 hcurl'. J1<N'r unt· rq~k· au ll'lltrt· l'i fannl'r 
Cuirl' :i 240° C 

• BACON OR ONJON BREAD 

lngredients 
1 OOOg bread llour 
500g w:llcr 
jOg ycast 
50g butter 

2)g Sillt 

lmprm cr 
300g roasted onions or 
300g b:icon rookl'd m ht11tl'r 



TcchnicaJ information 
Ha:-,ic 11..:mpcrnru r~· : 1.12° F 
Dough tcmpcrattirt' : 75° F 
Knt':tding rime : ON speed : 5 ntinuh."i 

: st•cond 1ipccd : 1 O nunu1e~ 

lnrnrpom1c the onions or harnn al lhc end of the kneading 
lksting liml' : ;o minutt•s 
\\IL'igh and shape 
Prm ing time : 2 !murs 
lbke at '-150° F 

• PA/NAU LARD OU AUX 
OIGNONS 

Ingrédients 
lOOOg de farine type 55 
500g d1cau 
.~Og de levure 
50g de beurre 
25g de :iel 

Informations techniques 
Tempérarure de base : 55° C 
Tempérarure de la pâle : 2'l° C 

Améliorant 
300g d1oignons saulés 
ou 300g de lard rc\·enu au beurre 

Pétrissage : en première vitesse : 5 1ninules 
·en deuxième vitesse : JO minutes 

Incorporer le lard ou le'> oignons en fin de pétrissage 
Pointage : 30 minutes 
Peser et façonner 
Apprêt : 2 heures 
Cuiwm à 230° C 

• BRIE OR !TAL/AN BREAD 

lngrcdients 
1 OOOg of dough krnwntL·cl for 6 liorns 
200g lw:td nour 
10g huuer 

Tcchnical information 
Dough 1empcr:llurl' : 75° F 
Krn:ading tilllL' : fir-.1 .,pecd : 8 minUIL'' 
Re:.1tng 1irne : 5 minu1t•11 
Wt:igh and prc.'>li thl' dough wt·ll whl'n shaping 
l'roving lime : 1 hour 
Bakl• al 150° F 
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Brie or Jtalia11 Bl'ead 

Black Poppy Seed, Wb/te Poppy Seed mut Sesame 

• PAIN BRIE OU ITALIEN 

l ngrédients 
1 OOOg tic p:Îtc lermcntcl' dur.ml 6 hL·ure' 
200g de ra rinc 1\ IX'. )) 
10g de beurre 



Informations techniques 
Tempéra1 ure de la pâte : 2·1° C 
Pétrissage : 8 minutes en première vitcssc 
Pointage : 5 minutes 
Peser e1 façonner bien serré 
Apprêt : 1 heure 
Cuisson à 230° C 

Lawos/J Bread 

• POPPY SEED, SESAME OR SEA 
SALT BREAD 

lngredients 
lOOOg bread Dour 
550g water 
20g yeast 
lmprover 

T echnical information 
Basic lemperarure : 130° F 

60g butter 
50g milk powder 
25g sait 
ccds of choice or sea sait 

Kneading lime : firsr speccl : 5 minutes 
: second spced : l 0 minutes 

Resting time : 40 minures 
\\eigh, shapc and rurn on the sceds or sait 
Pro\'ing time : 1 hour 30 minutes 
Bake a1 ·150° F 

IRCl 

• PAINSAUXGRAINESDE 
PAVOTS, DE SESAMES OU DE 
SEL DE MER 

Ingrédients 
lOOOg de fo rinc cle type 55 
5~0g cl1cau 
20g cle lcvu rc 
Améliorant 
60g de beurre 

Informations techniques 
Températun: de base : 55° C 
Température de la pâte : 24° C 

50g de lai1 en poudre 
25g de sel 
Graines de votre choix ou 
sel de mer 

Pérrissage : en première \'itesse : 5 minutes 
: en deu;...ièmc 'il esse : J 0 minutes 

Poinrage : 40 minutes 
Peser, façonner et retourner sur les graines ou le sel 
Apprêt : 1 heure 30 minutes 
Cuire dans un four à 230° C 

• LAWOSH BREAD 

lngredients 
IOOOg breacl Dour 
l eggs 
600g water 

T echnical information 

80g oil 
15g sait 

MLx ail lhe ingredients and knead until smooth. AJlm, to rcst for 30 
minutes. Roll out the dough and place on a buttered tray. Dra\\ out and 
stretch hy band until it is paper thin. Allow Lo rest for 20 minutes. brush 
with egg wash ancl eut as requircd. Sprinkle wilh :;eeds. Bake unlil 
golden brown and crispy. 

• PAINLAWOSH 

Ingrédients 
IOOOg de farine de type 55 
1 œufs 
600g d'eau 

Informations techniques 

80g d'huile 
15 g de el 

Pétrir ensemble tous les ingrédient.'> de manière à ce que la pâre soil bien 
lisse. Laisser reposer 30 minutes. laminer la pâte au rouleau, posez - la 
au cemre d'une plaque beurrée et étirez - la de l'épabseur d'une feuille 
de papier à cigarerre. Laisser reposer 20 minutes, dorer et couper à la 
forme desirfr. Parsemer de grn ines de pavot ou autres, cuird four chaud. 
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Mousses, sherbets and American 
cookies have been listed together 
under their appropriate headings 
in this appendix. 

ALMOND FEUILLANTINES 
lOOg butter 
lOOg sugar 
lOOg brown sugar 
Cream the butter with the sugar. Add 
lOOg orange juice. To the 
first mixture, add 70g sifted f1our. Mix 
and add 150g almond slices. Bake at 
390°F. 

ALMOND MERINGUE 
1 litre whipped egg white 
1500g sugar 
Mix : 300g sugar 
300g almond powder 
150g milk 
Bake at 250°F 

AMERICAN BISCUIT 
36 egg whites 
600g sugar 
36 egg yolks 
400g sugar 
700g chopped dark chocolate 
350g flour 
700g chopped crackers 
Whip the egg whites with 600g of 
sugar and separately whip the yolks 
with 400g sugar. Mix the chocolate, 
crackers and flour and very slowly 
add the egg whites and yolks. Bake 
at 390°F. 

AMERICAN COOKIES 

Almond Cookies 
1800g butter 
2000g sugar 
lûg vanilla 
5g almond extract 
20 eggs 
4000g flour 
lûg sait 
1200g almond powder 
1400g mixed fruit peel 
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Cream the butter, sugar, vanilla and 
almond extract together, adding the 
eggs. Add the flour, sait, almond 
powder and mixed fruit peel to the 
first mixture. Mold in a frame and 
cool. Cut in a square and bake at 
380°F. 

Cream Cheese Brownies 
900g butter 
450g cream cheese 
1900g sugar 
15 eggs 
5g vanilla 
650g flour 
300g cocoa powder 
lOg baking powder 
15g sait 
450g chopped nuts 
Cream the butter, sugar and cheese 
together then add the eggs and vanilla 
followed by the salt, flour, cocoa 
powder and baking powder sifted 
together. Add the dry fruits and pour 
in a frame 40 x 60 cm and bake for 30 
minutes at 390°F. 

Nuts and Raisins Cookies 
550g butter 
450g brown sugar 
450g sugar 
6 eggs 
5g vanilla 
900g flour 
15g baking powder 
lûg sait 
360g chopped mixed nuts 
240g chopped walnut 
300g raisins 
Cream the butter, brown sugar, sugar, 
vanilla and the eggs. Add the flour, 
sait and baking powder to the first 
mixture. Set on a greased sheet with 
a spoon and flatten with the spatula. 
Bake at 390°F for 8 to 10 minutes. 

Peanut Butter Cookies 
540g butter 
600g peanut butter 
750g sugar 
SOOg brown sugar 
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8 eggs 
200g milk 
5g vanilla 
1 lOOg flour 
lûg baking powder 
lûg salt 
5g cinamon 
500g oatmeal 
1300g raisins 
Follow the same method as for Nuts 
and Raisins Cookies. 

Small Brownies 
700g butter 
1600g brown sugar 
8 eggs 
lûg vanilla 
lOOOg flour 
lûg salt 
15g baking powder 
llOOg chopped chocolate 
Melt the butter, add the sugar and 
bring to simmer. Cool while mixing 
and add the eggs and the vanilla and 
the flour and baking powder sifted 
together. Then add the sait and the 
chocolate chips. Pour in a greased 
frame 40 x 60 cm and bake 30 minutes 
at 390°F. 

Uncle Sam's Cookies 
1800g butter 
3800g sugar 
20 eggs 
20g vanilla 
3300g flour 
SOOg cocoa 
25g baking powder 
25g salt 
Follow the method for almond cookies. 
After cooling, fashion into a roll shape 
and cool again. Cut into 3mm slices 
and bake at 390°F. Stick in pairs with 
the same mix as for Walnut Cookies. 

Virginia Brownies 
350g butter 
SOOg sugar 
400g fresh cream 
16 eggs 
lûg vanilla 

SOOg flour 
lûg baking powder 
lOg sait 
700g chopped nuts 
1800g chopped chocolate 
Bring the butter and cream to simmer, 
add the chocolate and mix until cold. 
Successively add the beaten eggs and 
vanilla, the flour and baking powder 
sifted together followed by the sait 
and fruits. Pour in a frame 40 x 60 cm 
and bake 30 minutes at 390°F. 

Walnut Cookies 
1800g butter 
2400g sugar 
22 eggs 
15g vanilla 
2600g flour 
600g cocoa powder 
25g salt 
lOOOg walnut for decoration 
500g sugar 
Proceed as for almond cookies. Pipe 
with large round nozzle. Sprinkle 
with cristallized sugar and indent 
centre with thumb. Bake 10-12 min­
utes at 390°F. When cool decorate by 
piping with a mix of 2000g icing 
sugar, SOOg butter, lOOg milk and 
vanilla and finish with half a walnut 
placed on top. 

ASIAN CARAMEL 
Cook until brittle (300°F) 
1500g sugar 
1500g honey 
150g glucose 
Add 2500g of dried fruits and nuts of 
your choice. Roll between two rulers 
on oiled marble and eut rapidly. 

AVOCADO TERRINE 
lOOOg avocado purée 
Juice of one lemon 
200g honey 
6 sheets of gelatine 
500g unsweetened whipping cream 



BANANACAKE 
500g butter 
900g sugar 
lüg sait 
10 eggs 
lOOOg f1our 
30g baking powder 
1500g banana 
lOOg oil 
500g brazil nut 
Cream the butter and sugar and 
gradually incorporate the eggs then 
the f1our, sait and baking powder 
sifted together. Finally add the oil, 
ripe banana and chopped brazil nut. 
Bake al 375°F. 

BITIER CHOCOLATE TRUFFLE 
1 litre fresh whipping cream 
300g glucose 
160g butter 
2000g bitter chocolate 
800g chocolate for dipping 
250g cocoa powder 

BLACKBERRY AND TAPIOCA 
SOUP 
500g tapioca 
2 .5 litres water 
lOOOg sugar 
lOOOg blackberry pulp 
Add the tapioca to the boiling water. 
Remove from the heat when com­
pletely cooked. Add the sugar and the 
pulp. Half freeze in the icecream 
machine. 

BLANCMANGE 
1 litre milk 
250g fresh blanched almond 
250g sugar 
10 sheets of gelatine 
lOOOg unsweetened whipping cream 
Almond ex.tract 
Crush the almonds and boil them in 
the milk. Blend and strain. Add the 
gelatine, and before setting, the 
whipped cream and the almond ex­
tract. Mold as needed. 

BLOWSUGAR 
lOOOg sugar 
400g water 
400g glucose 
Cook at 298°F 

BUCKWHEATPANCAKES 
150g buckwheat flour 
250g bread flour 
6 eggs 
50g sugar 
1.1 litre milk 
Sg sait 
lOOg oil 

BUGNES LYONNAISES 
lOOOg flour 
1/4 litre milk 
75g butter 
40g sugar 
20g sait 
5 eggs 
25g dark rum 
25g orange blossom water 
20g baking powder 
Make a hard pastry allowing two 
hours rest. Roll thin and eut into a 
diamond shape. Make a eut in the 
centre folding one edge into the eut. 
Deep fry in oil at 360°F. The dough 
can be freezed. 

CARAMEL BAV ARIAN 
lOOOg sugar 
300g glucose 
1 litre fresh cream 
20 egg yolks 
16 sheets gelatine 
2000g unsweetened whipping cream 
Make a light brown caramel with 
sugar, glucose and water. Decuire 
with the hot fresh cream and then add 
the egg yolks and the gelatine (sof­
tened in water and squeezed). Be­
fore setting add the cream and mold 
as required. 

CARROTCAKE 
500g butter 
900g honey 
2000g grated carrot 

300g chopped red date 
1800g flour 
50g baking powder 
10 eggs 
1.1 litres milk 
0.5 litre orange juice 
Melt the butter, add the beaten eggs, 
honey, milk and orange then add the 
sifted mixture of flour and baking 
powder together with the carrots and 
dates. Bake at 430°F. 

CASTEL BISCUIT 
Mix together : 
500g almond powder 
SOOg sugar 
lOOg cake flour 
5 egg whites 
Incorporate: 
26 whipped egg whites with 350g 
sugar 
Make 3 sheets 40 - 60 cm on silicone 
paper. Bake at 390°F. 
To make the castel cake superpose 3 
layers of castel biscuit filled with praline 
butter cream. Sprinkle the top with 
icing sugar. 

CHESTNUf CREAM 
SOOg chestnut paste 
300g custard cream 
30g dark rum 
300g unsweetened whipping cream 

CHIBOUST CREAM 
Make a custard cream and add the 
softened gelatine 
1 litre milk 
1 vanilla bean 
20 egg yolks 
350g sugar 
lOOg custard powder 
8 sheets of gelatine 
At the same lime prepare an Italian 
meringue with: 
800g sugar 
300g water 
14 whipped egg whites with lOOg 
sugar 
Slowly combine the two hot mixtures 
then use quickly. 

CHOCOLATE AND HAZELNUT 
BISCUIT 
32 egg whites 
600g of sugar 
800g of hazelnut powder 
SOOg of icing sugar 
500g of cocoa powder 
lOOg of cake flour 
Bake at 230°C 

CHOCOLATE MERINGUE 
16 egg whites 
600g sugar 
400g icing sugar 
150g cocoa powder 
Whip the egg whites and the sugar to 
a snow, delicately add the icing sugar 
sifted with the cocoa powder. Pipe 
onto a greased and floured sheet. 
Bake at 220°- 250°F for two hours. 

CHOCOLATE PARFAIT 
Boil: 
1 litre milk 
400g sugar 
Add: 
750g sugar 
600g egg yolks 
Strain and bring to the boil and whip 
at third speed. Then add : 
1300g bitter chocolate 
200g cocoa paste 
200g unsweetened whipping cream 

CHOCOLATE PUFF PASTRY 
lOOOg cake flour 
20g sait 
lOOg melted butter 
500g water 
500g enclosing buttermixed with 120g 
cocoa powder 

ONNAMON ICECREAM 
1 litre milk 
250g sugar 
12 egg yolks 
200g cream 
25g inverted sugar - trimoline 
lg binding agent 
12g cinnamon powder 



CITRUS FRUIT SAUCE 
Make a caramel with : 
200g honey 
300g sugar 
Decuire with lOOg lemon juice, 200g 
grapefruit and lOOg orange juice. 

CLAFOUTIS SAUCE 
1/2 litre milk 
1/2 litre fresh cream 
12 eggs 
250g sugar 
lOOg flour 
lOOg melted butter 
Whiten the eggs with the cream and 
add the flour and melted butter, then 
the milk and cream. 

COCOA CREAM GRANITE 
1 litre basic syrup 
750g cocoa cream 
1 litre water 
Rectify and titra te 14 °B 

COCONUT AND CHOCOLATE 
BISCUIT 
50g ground coconut 
200g sugar 
50g cocoa powder 
4 eggs 
6 egg yolks 
6 egg whites 
lOOg cornstarch 
150g melted butter 
50g candied ginger 
20g baking powder 
Mix the cocoa powder with the egg 
yolks and icing sugar, add the sifted 
together cornstarch, cocoa and bak­
ing powder followed, very slowly, by 
the whipped egg whites, melted but­
ter and the chopped candied ginger. 
Mold and bake at 360°F. This very 
heavy biscuit should be sliced thinly. 

COCONUT BAV ARIAN 
1 litre coconut milk 
200g coconut cream powder 
10 egg yolks 

250g sugar 
200g ground coconut 
8 sheets gelatine 
lOOOg unsweetened whipping cream 

COCONUT PASTRY CREAM 
1 litre coconut milk 
7 egg yolks 
250g sugar 
50g flour 
50g custard cream 
150g coconut cream powder 
Follow the same method as for vanilla 
custard cream, replacing the milk with 
the coconut milk. 

COCONUT SUCCES BISCUIT 
Muc-
250g coconut powder 
250g icing sugar 
lOOg flour 
Add to this: 
white of 10 eggs, whipped to a snow 
with lOOg sugar. Bake at 390°F. 

COFFEE PARFAIT 
1 litre syrup at 30°B 
32 egg yolks 
1 litre whipped cream 
Süg coffee extract 

COFFEE THISTIE 
Brew 125g coffee powder in 60üg of 
water. Strain and add 30g of coffee 
extract. Cook 1250g of sugar at 255°F. 
After cooking pour 300g of the infu­
sion into the cooked sugar. Pour in a 
starch tray (see Liquor Bonbon). Dip 
twice in white chocolate and roll on a 
grill. 

COFFEE TRUFFLE 
1 litre fresh cream 
150g cocoa paste 
500g bitter chocolate 
650g coffee chocolate 
500g chocolate for dipping 
150g cocoa powder 
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COINTREAU OR ARMAGNAC 
BAVARIAN 
l litre milk 
12 egg yolks 
250g sugar 
10 sheets gelatine 
150g Cointreau or lOOg Armagnac 
lOOOg unsweetened whipping cream 

COLOMBIER 
lOOg uncooked almond paste 
8 egg yolks 
8 eggs 
250g chopped orange peel 
125g cornstarch 
8 egg whites whipped with 50g sugar 
lOOg melted butter 
Beat together the almond paste, yolk 
and eggs. Add the starch mixed with 
the orange peel followed by the snow 
whipped egg whites, finishing with 
the melted buter. Bake at 360°F. 

CRACKLED MACAROON 
Mix : lOOOg uncooked almond paste 
and 250g sugar 
Store for one day and incorporate in 
the mixer: 
4 egg whites 
240g sugar cooked at 250°F 
Pipe on non-adhesive paper and bake 
at 370°F. After cooking put a little 
water under the paper and stick the 
macaroons in pairs. 

CREAMED CHAMPAGNE 
SABAYON 
200g champagne 
12 egg yolks 
lOOg sugar 
200g fresh whipping cream 

CRISPY PINEAPPLES 
Cook thin slices of pineapple for a few 
minutes in a 18°B syrup. Strain on to 
a towel and place on a non-adhesive 
sheet. Dry for 3 hours in oven at 250°F 

CUSTARD CREAM FAN 
Spread the hot custard cream in a very 
thin layer on a buttered sheet. Bake in 

hot oven cutting and pleating at the 
same time with a triangular spatula. 
Store in a box with silica gel. 

DACQUOIS BISCUIT 
500g almond powder 
500g icing sugar 
lSOg cake flour 
32 egg whites 
200g sugar 
Bake at 360°F 

DEEP FRIED DOUGH 
400g flour 
lüg baking powder 
lüg sait 
60g sugar 
3 egg yolks 
3 egg whites 
30g oil 
350g milk 
Mix the flour, baking powder, sait and 
sugar with the milk and egg yolks 
followed by the whipped egg whites. 

DURIAN BISCUIT 
1500g cake flour 
60g baking powder 
30g sait 
1l70g uegetable oil 
780g egg yolks (48 yolks) 
750g milk 
lOOOg durian meat 
1550g egg white 
900g sugar 
Mix the cake flour, baking powder 
sait and sugar then add the oil, egg 
yolks, milk and durian meat. Com­
bine both mixtures. Whip the egg 
white with the sugar and slowly add 
to the final biscuit mix. Mold as 
desired and bake at 390°F. 
Note: 
In the absence of fresh durian, durian 
paste may be used. 
Substitute the 1 kg of fresh durian 
with 1.5kg of the paste and use 500g 
Jess sugar in the recipe. 

EMPRESS RICE 
Cook 150g of rice in 1 litre of milk with 
lOOg sugar. Make a vanilla sauce with 



1litre500g of milk and 350g sugar, 15 
egg yolks and 8 sheets of gelatine. 
Add to the first mix and cool. Incor­
porate 1 litre of whipping cream, 400g 
of chopped candied mixed fruits and 
150g of dry banana. Mold and keep 
cool. 

FlllODOUGH 
500g flour 
lüg salt 
50g olive oil 
220g water 
Sift the flour and successively add the 
sait, oil and water. Make a hard dough 
and allow to rest for 30 minutes. Roll 
to paper thickness. 

FLORENTINES 
Boil together : 
300g butter 
600g sugar 
250g honey 
500g milk 
Incorporate : 
600g almond slices 
600g mixed candied fruits 
300g candied orange peel 
Away from the gas burner add 150g 
cake flour. Place in non-adhesive 
molds and bake at 430°F. 

FRESH CHEESE MOUSSE 
10 egg yolks 
200g sugar 
10 egg whites 
50g sugar 
500g unsweetened whipping cream 
550g fresh cheese zero % fat 
8 sheets gelatine 
Poach the egg yolks and the sugar in 
the bain marie then whip until cold. 
Mix in the gelatine with a little warm 
cheese followed by the remainder of 
the cheese. Add the whipped egg 
whites and whipped cream. 

GIANDUJA MOUSSE 
16 egg yolks 
1/2 litre syrup 28°B 
800g bitter chocolate 

800g gianduja 
2000g unsweetened whipping cream 

GINGER GENOA BISCUIT 
Whip until light : 
500g almond powder 
500g sugar 
16 eggs 
Incorporate : 
lOOg cake flour 
lOOg starch 
Then add the 250g melted butter and 
the 120g of candied ginger. 

GRAPEFRUIT AND GENTIAN 
SAUCE 
1 litre grapefruit juice 
200g honey 
50g gentian 

GREEN PEPPER SAUCE 
Proceed as for vanilla sauce and add 
30 grains of fresh green pepper (first 
cooked in water) per litre of milk. 

HALVAS 
lOOOg fine semolina 
1500g sugar 
2 litres water 
1/2 litre olive oil 
Place the semolina in the very hot oil. 
Stir and allow the semolina to inflate 
and take colour. Add the hot syrup 
and cook until il thickens. Mold hot 
and keep in cool place. 

HAZELNUT CREAM 
1 litre half cream milk 
10 egg yolks 
75g sugar 
50g honey 
40g hazelnut powder 
Proceed as for vanilla sauce. 

HOMEMADE YOGHURT 
Boil together : 
1 litre milk 
50g milk powder 
Add the renne! at 90°F (follow the 
manufacturer's instructions) or add 
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50g of finished yoghurt. Keep in a hot 
place until the mixture thickens then 
store in a cold place. When serving, a 
little fresh cream can be added if 
desired. 

HONEY AND WALNUT ICECREAM 
2 litres milk 
1 litre fresh cream 
30 egg yolks 
500g honey 
lOOg sugar 
350g walnut 
The walnuts are best caramelized and 
chopped before being incorporated 
with the icecream. 

ICEDBONBON 
Make very small scoops of kecream. 
Freeze and dip in the following mix­
ture on a wood stick : 
lOOOg dark chocolate 
200g cocoa butter 
300g vegetable margarine 

ICED GREEN APPLE SOUFFLE 
1 litre green apple purée 
400g fresh cheese zero % fat 
20g unsweetened whipping cream 
300g Italian meringue (140g egg white, 
170g sugar) 

ICED NOUGAT WITH BEE POLLEN 
2 litres of whipping cream 
750gof nougatine, chilled andcrushed 
800g of candy fruits, macerated in 
300g of kirsch 
200g of roasted and crushed hazel 
nuls, mixed with lOOg of bee pollen 
500g of honey Italian meringue. Mix 
ail the ingredients with the whipped 
cream, except the meringue which is 
added as a final step. 

ICED PHYSALIS MOUSSE 
300g strained physalis pulp 
lOOg icing sugar 
250g unsweetened whipping cream 
3 whipped egg whites 
50g sugar 

ICED PINEAPPLE SOUFFLE 
Make an Italian meringue with : 
8 egg whites and 500g sugar 
Successively add : 
1 OOOg frozen concentrate of 
pineapple purée 
lOOg white rum 
lOOOg unsweetened whipping cream 

ICED REDCURRANT OR 
GOOSEBERRY SOUFFLE 
Make an Italian meringue with : 
16 egg whites 
lOOOg sugar 
Incorporated with : 
lOOOg fruit purée 
1 OOOg whipping cream 

JAPANESE W AFFLE 
6 eggs 
200g sugar 
80g honey 
60g rice alcohol 
lüg baking powder 
800g cake flour 
200g fresh cream 
Proceed as for a normal waffle. 

JELL Y FRUIT BONBON 
Boil lOOOg of fruit purée incorporat­
ing lOOg of sugar mixed with 20g of 
pectin. Add lOOOg of sugar and 150g 
of glucose. Cook at 228°F or 73 - 74 
refractometer. Remove from the heat 
and add lüg of tartaric acid mixed 
with an equal quantitiy of water. Pour 
the jelly immediately into frames on 
silicone paper or in a cornstarch tray. 
Allow to cool, eut, and roll into crys­
tallized sugar. 

JOCONDE BISCUIT 
350g icing sugar 
350g blanched almond powder 
9 egg yolks 
70g flour 
Whip the icing sugar, almond pow­
der, eggs and egg yolks for 5 minutes. 
Th en whip 9 egg whites and 70g sugar 
to a snow and add to the first mixture. 
Bake at 460°F. 



LADIES FINGERS BISCUIT 
Whip to a snow : 
20 egg whites 
500g sugar 
Add toit: 
20 beaten egg yolks 
Finally incorporate : 
500g cake flour 
Bake at 450°F 

LAVENDERICECREAM 
Brew and strain : 
1 litre milk 
50g fresh lavender (or 35g dry) 
1 litre fresh cream 
300g sugar 
200g honey 
20 egg yolks 
Proceed as for a normal icecream and 
add one third of the lavender used 
previously. 

UME CREAM SOUFFLE 
200g lemon juice 
300g fresh cream 
12 egg yolks 
120g sugar 
50g flour 
5 sheets gelatine 
8 whipped egg whites 
300g sugar 
Proceed as for the custard cream and 
immediately add the hot Italian me­
ringue and fil! the buttered mold. 

UQUOR BONBON 
2300g sugar 
750g water 
1 litre alcohol 
degrees alcohol sugar temperature 

6oo 235°F 
55° 237°F 
50° 239°F 
48° 240°F 
40° 244°F 
38° 248°F 
35° 250°F 

Cook the syrup according to the alco­
hol degree. Remove from the heat 
and add the alcohol. Pour from one 
bowl to another until well mixed. 

Pour into a dry and hot cornstarch first 
impressed with the form. Sprinkle 
some hot cornstarch on the top and 
remove after 24 hours of crystalliza­
tion. 

MANDARIN ZESTS FlillNG 
50g of mandarin zests crystallized in 2 
dl of mandarin juice and 50g of sugar. 

MAPLE AND PINE KERNEL 
PARFAIT 
32 egg yolks 
1/2 litre syrup 28°B 
1/2 litre maple syrup 
2000g unsweetened whipping cream 
400g pine seeds 
Mix the pine seeds with 30°B syrup 
and caramelize in the oven. 

MARBLE CHEESE CAKE 
3500g cream cheese 
800g icing sugar 
15 eggs 
800g chocolate 
500g icing sugar 
Cream the cheese and the sugar slowly 
adding the eggs to two separate mix­
tures. In one add the melted chocolate 
and the 500g icing sugar. Mold half 
with the chocolate mix and half with 
the egg white mix marbled with pip­
ing. Bake at 410°F in bain marie. 

MARC CHAMPAGNE BAVARIAN 
Poach in the bain marie : 
1/2 litre syrup 28°B 
16 egg yolks whipped until cold 
Make an Italian meringue with: 
12 egg whites 
400g sugar 
Add 12 sheets of gelatine to the hot 
meringue. Combine both mixtures 
adding 400g of champagne marc and 
2000g of unsweetened whipping 
cream. 

MARQUISE MIXTURE 
700g black chocolate 
150g cocoa powder 
500g butter 
16 egg yolks 
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16 whipped egg whites 
350g sugar 
Whip the egg yolks with the butter 
and add the cocoa powder followed 
by the dark chocolate and the egg 
whites ( whipped as an Italian me­
ringue). 

MARSCAPONE MIX 
10 egg yolks 
200g sugar 
400g Marscapone cheese 
Juice of two lemons 
Vanilla 
40g dark rum 
6 egg whites 
400g unsweetened whipping cream 
4 sheets gelatine 
Cream the yolks, sugar, vanilla and 
the cheese, lemon juice, the gelatine 
and the rum. Incorporate the whipped 
egg whites and the whipped cream. 

MINT GRANITE 
l litre syrup 14°B 
200g mint cream 
200g water 
Rectify and titrate WB 

MONTEUMAR NOUGAT 
Roast 400g hazelnut, 400g almond in 
oven. Add 200g pistachios. Cook 
500g honey and lOOg glucose at 257°F. 
At the same time cook lOOOg of sugar 
and 150g glucose at 320°F. Succes­
sively pour on the 8 whipped egg 
whites, adding the dry fruits with the 
leaf. Immediately roll on silicone 
paper and eut before it cools. 

MOSAIC BISCUIT 
For The Chocolate Mixture : 
400g soft butter 
400g icing sugar 
13 egg whites 
230g cake flour 
lOOg cocoa powder 
Faste the chocolate mixture on sili­
cone paper with a stencil. After it has 
set in freezer cover with joconde or 

ladies' finger biscuit. Alternatively it 
may al! be frozen again and turned 
upside down on silicone pappeer 
before baking at 230°C. 

MOUSSEUNE CREAM 
l litre milk 
12 egg yolks 
500g sugar 
130g flour 
150g butter 
Cream 350g of butter and add the 
cream at room temperature and emul­
sify the mixture for 5 minutes. 

MOUSSES 

Banana Mousse 
lOOOg banana pulp 
Juice from 1/2 lemon 
9 sheets gelatine 
lOOg dark rum 
200g sugar 
1300g unsweetened whipping cream 

Bitter Chocolate Mousse 
1 OOOg unsweetened whipping cream 
lOOOg hot bitter chocolate 

Chocolate Milk Mousse 
1700g milk chocolate 
16 egg yolks 
3000g unsweetened whipping cream 
600g white rum 

Durian Mousse 
1 litre milk 
250g sugar 
10 egg yolks 
400g durian meat 
10 gelatine leaves 
1 litre whipped cream 
Proceed as a normal bavaroise. Dis­
solve in the gelatine followed by the 
durian meat. Strain the mixture and 
leave to cool slightly before topping 
with the whipped cream. 

Irish Mousse 
Make a bavaroise with: 
1/2 litre of milk 



8 egg yolks 
150g sugar 
lOOg butter 
16 pcs gelatine leaves 
Add to this: 
1/2 litre of Irish whiskey 
500g of chestnut paste 
750g of chestnut cream 
Then 2 litres of whipping cream 

Lemon Mousse 
Poach: 
250g concentrate lemon juice 
10 eggs 
500g sugar 
Incorporate: 
8 sheets gelatine 
When cool add : 
2 litres unsweetened whipping cream 

Mandarin Mousse 
0.75 litre mandarin juice 
250g mandarine impériale alcohol 
600g sugar 
16 sheets gelatine 
2000g unsweetened whipping cream 

Mangosteen Mousse 
lOOOg mangosteen pulp 
200g sugar 
8 sheets gelatine 
lOOOg unsweetened whipping cream 

Pink Grapefruit Mousse 
lOOOg grapefruit juice 
12 egg yolks 
300g sugar 
10 sheets gelatine 
lOOOg unsweetened whipping cream 

Soft Dark Chocolate Mousse 
1200g bitter chocolate 
200g milk chocolate 
16 egg yolks 
300g whipping cream 
600g cognac 

TeaMousse 
1 litre milk 
12 egg yolks 
250g sugar 

16 pcs gelatine leaves 
75g black Chinese tea 
2 litres whipped cream 
Brew the tea with the milk, strain and 
proceed as with a classic bavaroise. 

White Chocolate Mousse 
1400g white chocolate 
18 egg yolks 
10 sheets gelatine 
3000g unsweetened whipping cream 
500g Grand Marnier 

White Peach, Raspberry, Pear, Black­
currant and Strawberry Mousses 
lOOOg pulp 
lOOg liquor 
200g sugar 
9 sheets gelatine 
lOOOg unsweetened whipping cream 

OILED PUFF PASTRY 
Pastry: 
lOOOg flour 
lüg sait 
500g water 
80g oil 
For enclosing: 
500g flour 
250g oil 
Proceed as for puff pastry. Keep both 
mixtures in a cold room for 30 min­
utes. Turn 3 limes at 15 minutes 
intervals. 

OPERA CAKE 
Brush the first layer of joconde biscuit 
with a dark chocolate coating. Allow 
to cool. Turn this layer upside down 
into a rectangular mold 40 x 60 x 2.5 
cm Soak this first and subsequent 
layers with 1/2 litre of coffee syrup. 
Garnish with 600g coffee butter cream. 
lnsert a second layer of soaked bis­
cuit. Garnish with 600g of ganache. 
Insert the final layer of soaked biscuit. 
Garnish with 400g of coffee butter 
cream. Allow to cool. When cool 
glaze whole with opera cake coating. 
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OPERA CAKE COATING 
400g liquid cream 
500g dark chocolate 
500g dark chocolate coating 
75g of trimoline (inverted sugar) 
75g glucose 
Proceed as a normal ganache. Allow 
to cool. Warm in a bain marie and add 
200g of syrup at 30°Baumé. Use at 
about 95° - 105°F. 

ORANGE AND STRA WBERRY 
SAUCESWITHSWEETENER 
1 litre of strawberry purée 
50g of sugar 
20g of sweetener 
1 litre of orange juice 
lOOg of sugar 
40g of sweetener 
4 gelatine leaves 

ORANGE CARAMEL OR 
MANDARIN SAUCE 
Make a caramel with 500g sugar, in­
corporate 300g orange juice and lOOg 
of Grand Marnier. For the mandarin 
sauce. replace with mandarin juice 
and mandarine napoléon alcohol. 

ORANGE CREAM 
Bring to the boil : 
300g of orange juice 
3 blanched orange zests 
lOOg sugar 
200g butter 
50g lemon juice 
Whiten with : 
300g eggs 
lOOg sugar 
Proceed as for a custard cream and 
add: 
2 pcs gelatine leaves 

ORANGE MADELEINES 
300g sugar 
9 eggs 
300g cake flour 
5g baking powder 
250g butter 
Orange flavouring 
3 orange zests 

One of the eggs may be replaced by 
some orange juice. 

ORANGE OR PERSIMMON 
GRANITE 
1 litre pure orange juice 
0.7 litre basic syrup 
Rectify with basic syrup or water and 
titra te 14 °B. 

OVEN BAKED CUSTARD 
1 litre fresh cream 
250g sugar 
16 egg yolks 
Poach in a medium oven (300°F) 

PANFORTE CASERECCIO 
150g walnut 
150g almond 
250g mixed fruit peel 
5g cinamon and nutmeg spice 
175g flour 
150g honey 
225g icing sugar 
Roast the almonds and walnuts in the 
oven. Allow to cool, chop and mix 
with the flour and spice. Make a 
caramel (250°F) with the sugar, honey 
and a little water. Mix ail ingredients 
and mold in a small ring lined with 
greasproof paper. Bake at 300°F for 
30 minutes. 

PISTACHIO BAVARIAN 
1 litre milk 
12 egg yolks 
200g sugar 
10 sheets of gelatine 
200g pistachio paste 
1 litre unsweetened whipping cream 

PISTACHIO OR PRALINE 
ICECREAM 
1 litre milk 
1 litre fresh cream 
500g sugar 
20 egg yolks 
lOOg pistachio paste 
or 400g praline paste 



PRUNE ICECREAM 
1/2 litre milk 
1/2 litre fresh cream 
250g sugar 
10 egg yolks 
140g Armagnac alcohol 
400g poached and chopped pitted 
prunes 

PRUNE TERRINE 
0.75 litre port wine 
10 sheets gelatine 
lOOg sugar 
1600g pitted and poached prunes 
150g pine seeds 
Simmer the port wine, sugar and 
prunes for about five minutes. Add 
the gelatine and the pine seeds and 
pour in a mold. It is adviseable to 
prepare the terrine one day in ad­
vance because of the slow setting. 

PULLED SUGAR 
lOOOg sugar 
400g water 
400g glucose 
16 drops citric acid (1/2 volume citric 
acid, 1/2 volume hot water) 
Cook at 315°F 

PUMPKINMIX 
lOOOg pumpkin purée 
50g butter 
30g cornstarch 
400g fresh cream 
3 eggs 
lüg sait 
Cook the pumpkin in hot water, sift 
and add the melted butter to the 
starch. Add the pumpkin purée and 
the salt. Cook 15 minutes at medium 
heat, add the cream and the beaten 
eggs. 

RAVIOU PASTE 
300g cake flour 
200g fine semolina 
5g sait 
50g honey 
60g butter 

5 egg yolks 
water 

RED BEAN PASTE 
500g red bean 
550g sugar 
5g salt 
Bring the beans to the boil three 
times, changing the water on each 
occasion. The fourth time, cover the 
beans with water up to 5 cm, cook 
well. Strain and strongly squeeze 
them, blend until they forma smooth 
paste. Cook the paste on a medium 
heat and add the sugar and the salt. 
The result should be a firm, smooth 
paste. 

ROSE PARFAIT 
Brew 50g rose petals in 0.8 litre of 30° 
B syrup and strain. Poach 32 eggs and 
the infusion of the syrup (whipped 
until completely cool) in the bain 
marie. Add 1 litre of unsweetened 
whipping cream, 150g rose liquor 
from Greece or 24 ml of rose essence 
(india). In order to obtain a stronger 
flavour, rose oil essence can be used 
very sparingly. 

SACHER BISCUIT 
700g butter 
750g sugar 
500g melted chocolate 
lOOg cocoa powder 
32 egg yolks 
1200g cake flour 
32 egg whites 
Baking powder may be added to 
create a lighter mix. 

SAGOFIWNG 
1 litre half cream milk 
lOOg sago 
7 eggs 
200g honey 
200g fresh cheese zero % fat 
lOOg unsweetened whipping cream 
900g finely chopped mixed fruit 
80g chopped dried figs 
4 sheets of gelatine 
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430g sweetened strawberry sauce 
650g of sweetened orange sauce in 
which you add : 
6 sheets of gelatine 
Cook the sago in the milk and honey. 
Add the gelatine followed by the eggs 
and the beaten fresh cheese. Finally, 
add the fruit. Cook in bain marie in 
non-adhesive mold. 

SAUTERNES JEllY 
0.75 litre sauternes wine 
0.75 litre syrup 28°B 
16 sheets gelatine 

SAVARIN 
lOOOg cake flour 
25g salt 
70g sugar 
30g fresh yeast 
10 eggs 
200g water 
300g melted butter 

SHERBETS 

Basic Syrup 
1 litre water 
700g sugar 
250g glucose 
Binding agent 

Bergamotte Sherbet 
1 litre water 
500g sugar 
8 bergamotte leaves 
Titrate and readjust at l 7°B 

Fresh T amarind Sherbet 
Boil: 
900g water 
Incorporate : 
1 OOOg fresh sour tamarind and simmer 
until the tamarind is poached. Place 
in blender and strain. Add 1.3 litre of 
basic syrup. Readjust and titrate at 
17°B. The colour of the sherbet will 
be light brown or pale green depend­
ing on the ripeness of the fruit. 

Green T ea Sherbet 
1 litre milk 
12 egg yolks 
lOOg sugar 
2.5 litres water 
lOOOg sugar 
50g green tea 
Make separately one vanilla sauce 
and one sherbet mixed with the infu­
sion of the green tea (maximum 5 
minutes). Make one final mixture of 
ail ingredients and freeze in the 
icecream machine. 

Kriek Beer Sherbet (Cherry) 
l litre beer 
1 litre basic syrup 
Rectify and titrate 14°B 

Lime Sherbet 
1 litre lime juice 
4 litres basic syrup 
Rectify and titrate l 7°B 

Mandarin Mangosteen or Green Apple 
Sherbet 
1 litre pulp 
0.7 litre basic syrup 
Rectify and titrate l 7°B 

Pineapple, Lychee, Custard apple Wild 
Strawberry and Apricot Sherbets 
1 litre pulp 
1 litre basic syrup 
Rectify and titrate 17°B 

Pink Grapefruit, Passion Fruit or 
Zalacca Sherbet 
1 litre pulp 
2 litres basic syrup 
Rectify and titrate 17°B 

Rhubarb, Raspberry, Kiwi, Kalamansi 
or Blackberry Sherbet 
1 litre pulp 
1.5 litre basic syrup 
Rectify and titrate 17°B 



Sour Tamarind Sherbet 
lüüg of sour tamarind paste 
1 litre syrup at 18°B 
Brew the tamarind for five minutes 
before straining. 

SMOOffi MACAROON 
lOOOg uncooked almond paste 
450g icing sugar 
6 egg whites 
6 whipped egg whites 
150g icing sugar 
Warm the almond paste in the bain 
marie and add the egg white and then 
the icing sugar. Heat to about 115°F. 
Add the whipped egg white and pipe 
on a greased and floured sheet. Allow 
to form a crus! for 4 hours in oven al 
185°F. Bake al 430°F. 

SOFf CARAMELS 
Bring lOOOg of sugar, SOOg glucose 
and lüüg inverted sugar to the cara­
mel. Decuire with 1 litre of con­
densed milk and then add the flavour­
ing (one vanilla bean, 150g coffee 
extract, 240g praline or 500g bitter 
chocolate). Cook al 246°F (237°F for 
the chocolate), pour in a frame on 
buttered marble. Allow to cool and 
eut as required. 

SOUP WITH CITRUS AND 
BLACKCURRANT WINE 
1 litre Burgundy wine 
50g blackcurrants 
or lüüg of creme de cassis 

2 sliced oranges 
1/2 lime 
2 cloves 
150g sugar 
lüüg orange juice 

SPICY BAV ARIAN OR CINNAMON 
BAVARIAN 
1 litre milk 
150g honey 
150g sugar 
15g cinnamon 
15 egg yolks 
10 sheets gelatine 
lOOOg unsweetened whipping cream 
For the spicy bavarian add 250g of 
gingerbread finely crushed. 

SUCCES BISCUIT 
Mix: 
250g almond powder 
250g icing sugar 
lOOg flour 
Then add: 
10 egg whites whipped to a snow 
with lüüg sugar 
Bake at 390°F 

SULTANE CREAM 
1/3 pastry cream 
2/3 whipped cream 
Mix the two creams slowly 

SURPRISE TULIPAN 
250g butter 
SOOg icing sugar 
14 egg whites 
250g flour 
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Cream the butter and the sugar, add 
the flour and progressively, the egg 
whites. 

SWISS CHEESE CAKE 
Mix: 
l lüg softened butter 
5 egg yolks 
Bring to 120°F in bain-marie: 
375g milk 
300g cream cheese such as Philadel­
phia 
Add to this mixture: 
50g flour 
25g Maizena 
lüg orange zests 
Then add: 
The egg yolk and butter mixture 
Finally add 9 whipped whites of egg 
combined with 200g sugar 
Bake in a bain-marie at 390°F without 
steam. To use this preparation as a 
hot cheese soufflé bake in a very hot 
oven at 460°F. 

TEA TRUFFLE 
lüüg black China tea 
260g water 
1 SOOg fresh cream 
400g glucose 
250g butter 
2800g dark chocolate 
lOOOg dark chocolate for dipping 
350g cocoa powder 

TULIPAN DOUGH 
750g icing sugar 
750g butter 

24 egg whites 
550g cake flour 

WAFER PASTRY 
lOOOg flour 
500g butter 
1 Süg almond powder 
400g icing sugar 
6 eggs 
Proceed as for the sugar dough. Roll 
a thin layer on a greased sheet and 
make by piping a grid with icing 
royale. Cut and bake at medium heat. 

WALNUTCAKE 
SOOg butter 
750g sugar 
13 eggs 
lüg sait 
750g walnut 
1 Sg baking powder 
200g flour 
65g dark rum 
Cream the butter, sugar and sait, 
gradually adding the eggs. Sift the 
flour and the baking powder together 
and add to the first mixture of the 
chopped walnut and rum. Make a 
2/3 mold and bake 30 minutes at 
390°F. 

W ALNUT FINANCIER 
lüüg almond powder 
50g walnut powder 
300g icing sugar 
Süg flour 
9 egg whites 
250g melted butter 



Dans cet annexe, nous avons 
volontairement regroupés tout les 
sorbets, les mousses et les cookies 
Américains afin de faciliter leurs 
recherches. 

APPAREIL A CLAFOUTIS 

Lait 1/2 litre 
Crème fleurette 1/2 litre 
Œufs 12 
Sucre semoule 250g 
Farine lOOg 
Beurre fondu lOOg 

Blanchir les œufs avec lOOg de sucre, 
incorporer la farine et le beurre fondu 
puis le mélange lait et crème. 

APPAREIL A MARQUISE 

Couverture noire fondue 700g 
Poudre de cacao 150g 
Beurre 500g 
Jaunes d'œufs 16 
Blancs d'œufs montés 16 
Sucre semoule 350g 
Crémer les jaunes avec le beurre, 
incorporer la poudre de cacao puis la 
couverture et les blancs d'œufs montés 
en meringue Italienne. 

APPAREIL AU MASCARPONE 

Jaunes d'œufs 
Sucre semoule 
Mascarpone 
Jus de citron 
Un peu de vanille 
Rhum brun 
Blancs d'œufs 
Crème fouettée 
Gélatine 

10 
200g 
400g 

2 

40g 
6 

400g 
4pc 

Crémer les jaunes, le sucre, la vanille 
puis le fromage, les jus de citron, 1 
gélatine et le rhum. Incorporer les 
blancs montés fermes et la crème 
fouettée. 
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APPAREIL AU POTIRON 

Purée de potiron 
Beurre 
Fécule 
Crème fleurette 
Œufs 
Sel 

lOOOg 
50g 
30g 

400g 
3 

lüg 

Cuire le potiron dans l'eau, passer au 
tamis. Mélanger le beurre fondu à la 
fécule, incorporer la purée de potiron. 
Saler, et cuire 15 minutes à feu doux. 
Ajouter la crème et les œufs battus. 

APPAREIL AU SAGOU 

Lait demi écrèmé 
Sagou 
Œufs 

1 litre 
lOOg 

7 
Miel 200g 
Fromage blanc à 0% 200g 
Crème fleurette lOOg 
Fruits coupés en dés 900g 
Figues hachées SOg 
Feuilles de gélatine 4 
Coulis de fraises édulcoré 430g 
Coulis d'orange édulcoré 650g collé 
avec 6 feuilles de gélatine 

Cuire le sagou dans le mélange lait 
miel. Incorporer la gélatine puis les 
œufs et le fromage battus ensemble, 
finir par les fruits. Cuire dans un 
moule anti-adhésif au bain - marie. 

BAY AROISE A LA NOIX DE COCO 

Lait de noix de coco 1 litre 
Crème de coco en poudre 200g 
Jaunes d'œufs 10 
Sucre semoule 
Noix de coco rapée 
Feuilles de g' atine 
Crème fo ttée 

250g 
200g 

8 
lOOOg 

200 

BAVAROISE A LA PISTACHE 

Lait 
Jaunes d'œufs 
Sucre semoule 
Feuilles de gélatine 
Pâte de pistache 
Crème fouettée 

BAVAROISE AU CARAMEL 

Sucre semoule 
Glucose 
Crème liquide 
Jaunes d'œufs 
Feuilles de gélatine 
Crème fleurette 

1 litre 
12 

200g 
10 

200g 
lOOOg 

lOOOg 
300g 

1 litre 
20 
16 

2000g 

Effectuer un caramel brun avec le 
sucre, le glucose et un peu d'eau, le 
décuire avec la crème liquide chaude 
puis ensuite les jaunes d'œufs. 
Incorporer la gélatine préalablement 
ramollie dans de l'eau froide et essorée. 
Avant que la masse ne prenne, mé­
langer la crème fouettée délicatement 
et utiliser aussitôt. 

BAVAROISE AU COINTREAU OU 
A L'ARMAGNAC 

Lait 1 litre 
Jaunes d'œufs 12 
Sucre semoule 250g 
Feuilles de gélatine 10 
Cointreau 150g ou Armagnac lOOg 
Crème fouettée 1 litre 

BAVAROISE AU MARC DE 
CHAMPAGNE 

Faire une pâte à bombe à partir de : 
sirop densité 1260 1/2 litre 
jaunes d'œufs 16 
faire une meringue italienne avec : 
blancs d'œufs 12 
sucre semoule 400g 

Incorporer 12 feuilles de gélatine dans 
la meringue chaude, mélanger les 
deux appareils et ajouter : marc de 
champagne 400g et la crème fouettée 
2000g. 

BAVAROISE AUX EPICES OU ALA 
CANNELLE 

Lait 1 litre 
Miel 150g 
Sucre semoule 150g 
Cannelle 15g 
Jaunes d'œufs 15 
Feuilles de gélatine 10 
Crème fouettée lOOOg 

Pour la bavaroise aux épices rajouter 
250g de pain d'épices finement broyé. 

BISCUIT AMERICAIN 

Blancs d'œufs 
Sucre semoule 
Jaunes d'œufs 
Sucre semoule 
Chocolat haché 
Amandes hachées 
Farine 
Crackers hachés 

36 
600g 

36 
400g 
700g 
700g 
350g 
700g 

Monter les blancs avec 600g de sucre. 
Séparément monter également les 
jaunes avec les autres 400g de sucre. 
Mélanger ensemble : chocolat, 
amandes, crackers et farine puis les 
incorporer délicatement au blancs et 
jaunes montés. Cuire dans un four à 
200° c. 

BISCUIT AU DOURIAN 

Farine 
Levure chimique 
Sel 
Huiië végétable 
Jaunes d'œufs 
Lait 

1.5kg 
60g 
30g 

780g 
780g 
750g 



Chair de dourian 
blancs d'œufs 
Sucre 

lOOOg 
1550g 
900g 

Monter tous les composants et 
ajouter au mélange les blancs d'œufs 
montés avec le sucre. 
Incorporer au premier appareil. 
Cuisson à 240° C. 

Note A défaut de dourian frais il est 
possible d'utiliser de la pâte de dourian. 
En mettre 1,5kg au lieu de lkg de 
dourian frais et soustraire 500g de 
sucre à la recette. 

BISCUIT CASTEL 

Mélanger ensemble : 
tant pour tant blanc lOOOg 
farine type 45 lOOg 
blancs d'œufs crus 5 
incorporer 26 blancs d'œufs montés 
serrés avec 350g de sucre semoule 

Coucher sur 3 plaques 40-60 et sur 
papier sulfurisé. Cuire à 200° C. 
Le gâteau castel se monte de 3 
épaisseurs de biscuit garnies de crème 
au beurre praliné. Saupoudrer de sucre 
glace sur le dessus. 

BISCUIT CHOCOLAT COCO ET 
GINGEMBRE 

Coco rapée 
Sucre glace 
Poudre de cacao 
œufs 
Jaunes d'œufs 
Blancs d'œufs 
Fécule 
Beurre fondu 
Gingembre confit 
Levure chimique 

50g 
200g 

50g 
4 
6 
6 

lOOg 
150g 
50g 
20g 

Mélanger la poudre de coco avec les 
œufs, les jaunes et le sucre glace. 
Incorporer et tamiser ensemble : la 
fécule,la levure et la poudre de cacao, 

puis délicatement les blancs fermes le 
beurre fondu et le gingembre confit 
finement haché. Mouler et cuire à four 
doux. 
Ce biscuit étant assez lourd, il est 
conseillé de l'utiliser en fines tranches. 

BISCUIT CHOCOLAT NOISETTE 

Blancs d'œufs 1 litre 
Sucre semoule 600g 
Poudre de noisette 800g 
Sucre glace 500g 
Poudre de cacao 500g 
Farine type 45 lOOg 
Cuisson à 230° C 

BISCUIT CUILLERE 

Monter: 
Blancs d'œufs 20 
Sucre semoule 500g 

Incorporer : 
Jaunes d'œufs battus 20 
Mélanger délicatement : 
Farine type 45 400g 
Cuisson à 230°C 

BISCUIT JOCONDE 

T PT blanc 
œufs 
Jaunes d'œufs 
Farine type 45 

700g 
9 
9 

70g 

Monter au fouet durant 15 minutes le 
TPT, les œufs et les jaunes. Monter 9 
blancs d'œufs et 70g de sucre. 
Incorporer au premier appareil. 
Cuisson à 240°C 

BISCUIT MOSAIQUE 

Appareil au chocolat : 
Beurre en pommade 400g 

?()1 

Sucre glace 
Blancs d'œufs 
Farine type 45 
Poudre de cacao 

400g 
13 

230g 
lOOg 

A l'aide d'un pochoir étaler l'appareil 
ci-dessus sur papier sulfurisé. Après 
reprise au congélateur, recouvrir de 
biscuit joconde ou de biscuit cuillère. 
Possibilité de recongeler le tout et de 
retourner sur papier sulfurisé. Cuire à 
230° c. 

BLANC MANGER 

Lait 1 litre 
Amandes émondées 250g 
Sucre semoule 250g 
Feuilles de gélatine 10 
Crème fouettée lOOOg 
Quelques gouttes d'essence d'amande 
amère 

Broyer les amandes, les faire bouillir 
avec le lait, passer au mixer et 
chinoiser, incorporer la gélatine puis 
à froid la crème fouettée et l'essence 
d'amande amère. Mouler. 

BONBONS GLACES 

Effectuer des boules avec une cuillère 
pans1enne. Laisser reprendre au 
congélateur et tremper dans l'appareil 
suivant à l'aide d'un pique en bois. 

Couverture 
Beurre de cacao 
Végétaline 

BONBON LIQUEUR 

Sucre semoule 
Eau 
Alcool 

degrés d'alcool 
60° 

lOOOg 
200g 
300g 

2300g 
750g 

1 litre 

cuisson 
113° c 

55° 
50° 
48° 
40° 
38° 
35° 

114° c 
115°C 
116° c 
118° c 
120° c 
121° c 

Cuire le sirop suivant le degré d'alcool 
utilisé. 
Hors du feu incorporer l'alcool et 
transvaser d'un cul de poule à l'autre 
afin d'obtenir un parfait mélange. 
Couler dans de l'amidon chaud et 
sec préalablement empreinté. Poudrer 
le dessus d'amidon chaud et retirer 
après 24 heures de cristallisation. 

BUGNE LYONNAISES 

Farine 
Lait 
Beurre 
Sucre 
Sel 
Œufs 
Rhum 
Fleur d'oranger 
Levure chimique 

lOOOg 
1/4 de litre 

75g 
40g 
20g 

5 
25g 
25g 
20g 

Réaliser une pâte assez ferme et laisser 
reposer 2 heures. 
Abaisser finement et détailler des 
losanges dont vous inciserez le centre 
d'un coup de couteau,' replier l'une 
des extrémités dans l'interieur de 
l'incision et plonger dans une huile de 
friture à 180° C. Il est possible de 
garder la pâte au congélateur. 

CAKE A LA BANANE 

Beurre 500g 
Sucre semoule 900g 
Sel lüg 
Œufs 10 
Farine lOOOg 
Levure chimique 30g 
Bananes épluchées 1500g 
Huile lOOg 
Noix du Brésil 500g 



Chair de dourian 
blancs d'œufs 
Sucre 

lOOOg 
1550g 
900g 

Monter tous les composants et 
ajouter au mélange les blancs d'œufs 
montés avec le sucre. 
Incorporer au premier appareil. 
Cuisson à 240° C. 

Note A défaut de dourian frais il est 
pos.sible d'utiliser de la pâte de dourian. 
En mettre 1,5kg au lieu de lkg de 
dourian frais et soustraire 500g de 
sucre à la recette. 

BISCUIT CASTEL 

Mélanger ensemble : 
tant pour tant blanc lOOOg 
farine type 45 lOOg 
blancs d'œufs crus 5 
incorporer 26 blancs d'œufs montés 
serrés avec 350g de sucre semoule 

Coucher sur 3 plaques 40-60 et sur 
papier sulfurisé. Cuire à 200° C. 
Le gâteau castel se monte de 3 
épaisseurs de biscuit garnies de crème 
au beurre praliné. Saupoudrer de sucre 
glace sur le dessus. 

BISCUIT CHOCOLAT COCO ET 
GINGEMBRE 

Coco rapée 50g 
Sucre glace 200g 
Poudre de cacao 50g 
œufs 4 
Jaunes d'œufs 6 
Blancs d'œufs 6 
Fécule lOOg 
Beurre fondu 150g 
Gingembre confit 50g 
Levure chimique 20g 

Mélanger la poudre de coco avec les 
œufs, les jaunes et le sucre glace. 
Incorporer et tamiser ensemble : la 
fécule,la levure et la poudre de cacao, 

puis délicatement les blancs fermes le 
beurre fondu et le gingembre confit 
finement haché. Mouler et cuire à four 
doux. 
Ce biscuit étant assez lourd, il est 
conseillé de l'utiliser en fines tranches. 

BISCUIT CHOCOLAT NOISETTE 

Blancs d'œufs 1 litre 
Sucre semoule 600g 
Poudre de noisette 800g 
Sucre glace 500g 
Poudre de cacao 500g 
Farine type 45 lOOg 
Cuisson à 230° C 

BISCUIT CUILLERE 

Monter: 
Blancs d'œufs 20 
Sucre semoule 500g 

Incorporer : 
Jaunes d'œufs battus 20 
Mélanger délicatement : 
Farine type 45 400g 
Cuisson à 230°C 

BISCUIT JOCONDE 

TP Tblanc 
œufs 
Jaunes d'œufs 
Farine type 45 

700g 
9 
9 

70g 

Monter au fouet durant 15 minutes le 
TPT, les œufs et les jaunes. Monter 9 
blancs d'œufs et 70g de sucre. 
Incorporer au premier appareil. 
Cuisson à 240°C 

BISCUIT MOSAIQUE 

Appareil au chocolat : 
Beurre en pommade 400g 
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Sucre glace 
Blancs d'œufs 
Farine type 45 
Poudre de cacao 

400g 
13 

230g 
lOOg 

A l'aide d'un pochoir étaler l'appareil 
ci-dessus sur papier sulfurisé. Après 
reprise au congélateur, recouvrir de 
biscuit joconde ou de biscuit cuillère. 
Pos.sib' 'té de recongeler le tout et de 
retourner ur papier sulfurisé. Cuire à 
230° c. 

BLANC GER 

Lait 1 litre 
Amandes émondées 250g 
Sucre semoule 250g 
Feuilles de gélatine 10 
Crème fouettée lOOOg 
Quelques gouttes d'essence d'amande 
amère 

Broyer les amandes, les faire bouillir 
avec le lait, passer au mixer et 
chinoiser, incorporer la gélatine puis 
à froid la crème fouettée et l'essence 
d'amande amère. Mouler. 

BONBONS GLACES 

Effectuer des boules avec une cuillère 
pans1enne. Laisser reprendre au 
congélateur et tremper dans l'appareil 
suivant à l'aide d'un pique en bois. 

Couverture 
Beurre de cacao 
Végétaline 

BONBON LIQUEUR 

Sucre semoule 
Eau 
Alcool 

degrés d'alcool 
60° 

lOOOg 
200g 
300g 

2300g 
750g 

1 litre 

cuisson 
113° c 

55° 114° c 
50° 115° c 
48° 116° c 
40° 118° c 
38° 120° c 
35° 121° c 

Cuire le sirop suivant le degré d'alcool 
utilisé. 
Hors du feu incorporer l'alcool et 
transvaser d'un cul de poule à l'autre 
afin d'obtenir un parfait mélange. 
Couler dans de l'amidon chaud et 
sec préalablement empreinté. Poudrer 
le dessus d'amidon chaud et retirer 
après 24 heures de cristallisation. 

BUGNE LYONNAISES 

Farine 
Lait 
Beurre 
Sucre 
Sel 
Œufs 
Rhum 
Fleur d'oranger 
Levure chimique 

lOOOg 
1/4 de litre 

75g 
40g 
20g 

5 
25g 
25g 
20g 

Réaliser une pâte assez ferme et laisser 
reposer 2 heures. 
Abaisser finement et détailler des 
losanges dont vous inciserez le centre 
d'un coup de couteau,' replier l'une 
des extrémités dans l'interieur de 
l'incision et plonger dans une huile de 
friture à 180° C. Il est pos.sible de 
garder la pâte au congélateur. 

CAKE A LA BANANE 

Beurre 500g 
Sucre semoule 900g 
Sel lOg 
Œufs 10 
Farine lOOOg 
Levure chimique 30g 
Bananes épluchées 1500g 
Huile lOOg 
Noix du Brésil 500g 



Crémer le beurre et le sucre. Incorporer 
les œufs petit à petit puis la farine, le 
sel et la levure tamisés ensemble. En 
dernier l'huile, les bananes bien mû­
res et les noix hachées. Ne pas trop 
mélanger après l'incorporation des 
bananes. Cuire à 190° C. 

CARAMW ASIATIQUFS 

Cuire au grand cassé (150° C) 
Sucre semoule 1500g 
Miel 1500g 
Glucose 150g 
Incorporer 2500g de : 
fruits secs ou graines de votre choix 
(cacahuètes, amandes, graines de 
sésame, graines de pavot, noix de 
cajou .... ). 

Etaler entre deux règles sur marbre 
huilé et découper rapidement. 

CARAMWMOUS 

Cuire au caramel : 
sucre semoule lOOOg 
glucose 500g 
trimoline lOOg 

Décuire avec lOOOg de lait concentré 
et le parfum ( vanille une gousse 
infusée au lait, extrait de café, 150g 
praliné 240g ou 500g de couverure 
mi-amère). Cuire à 118° Cet 114° C 
pour le chocolat couler en cadre sur 
marbre beurré, laisser refroidir et 
découpez de la forme desirée. 

CHARDON AU CAFE 

Faire infuser: 125g de café moulu 
dans 6oog d'eau, chinoiser et ajouter 
30g d'extrait de café. Cuire 1250g de 
sucre semoule à 124° C, après cuisson 
verser 300g de l'infusion ci-dessus 
dans la masse de sucre. Couler en 
coffret d'amidon (se référer au bon-

bon liqueur). Enrober par deux fois 
de couverture ivoire et rouler sur une 
grille à l'aide d'un petit morceau de 
grillage. 

COLOMBIER 

Pâte d'amande crue 
Jaunes d'œufs 
Œufs 

lOOOg 
8 
8 

Ecorces d'oranges hachées 250g 
Fécule 125g 
8 blancs montés avec 50g de sucre 
semoule 
Beurre fondu lOOg 

Monter la pâte d'amande avec les 
jaunes et les œufs, incorporer le mé­
lange fécule et fruits confits suivi des 
blancs montés, finir par le beurre 
fondu. Cuisson à 180° C. 

COOKIES AMERICAIN 

Brownies Fromage 

Beurre 900g 
Crème de fromage 450g 
Sucre semoule 1900g 
Œufs 15 
Vanille 5g 
Poudre de cacao 300g 
Farine 650g 
Levure chimique lOg 
Sel 15g 
Fruits secs hachés 450g 

Crèmer le beurre, le sucre, le fromage 
puis les œufs et la vanille. Incorporer 
le sel et la farine, la poudre de cacao 
et la levure tamisées ensemble. Mé­
langer au fruits hachés. Couler dans 
un cadre 40 -60 et cuire 30 minutes à 
200° c. 

202 

Brownies aux Pepites de Chocolat 

Beurre 700g 
Sucre roux 1600g 
Œufs 8 
Vanille lOg 
Farine lOOOg 
Sel lOg 
Levure chimique 15g 
Chocolat haché llOOg 

Fondre le beurre avec le sucre et 
porter à frémissement, faire refroidir 
au batteur, ajouter les œufs et la 
vanille, incorporer la farine tamisée 
avec la levure puis le sel et le chocolat 
haché grossièrement. 
Couler dans un cadre 40 - 60 beurré 
et cuire 30 minutes à 200° C. 

Brownies de Vuginie 

Beurre 350g 
Sucre semoule 800g 
Crème fleurette 400g 
Œufs 16 
Vanille lOg 
Farine 800g 
Levure chimique lOg 
Sel lOg 
Fruits secs hachés 700g 
Chocolat haché 1800g 

Porter au frémissement le beurre, le 
sucre et la·crème. 
Additionner le choc-0lat et remuer 
jusqu'à ce qu'il soit complètement 
fondu. 

Incorporer dans l'ordre :les œufs battus 
et la vanille, le mélange farine levure 
chimique et sel, puis les fruits . 
Couler dans un cadre 40 - 60 et cuire 
30 min à 200° C. 

Cookies au Beurre de Cacahuete 

Beurre 540g 
Beurre de cacahuète 600g 
Sucre semoule 750g 

Sucre roux 800g 
Œufs 8 
Lait 200g 
Vanille 5g 
Farine llOOg 
Levure chimique lOg 
Sel lOg 
Cannelle 5g 
Farine d'avoine 500g 
Raisins 1300g 

Même procédé que pour les cookies 
aux fruits secs et aux raisins. 

Cookies aux Amandes 

Beurre 1800g 
Sucre semoule 2000g 
Vanille lOg 
Extrait d'amande 5g 
Œufs 20 
Farine 4000g 
Sel lOg 
Amande en poudre 1200g 
Fruits confits hachés 1400g 

Crémer le beurre, le sucre, la vanille, 
l'extrait d'amande et ajouter les œufs, 
mélanger la farine, le sel, la poudre 
d'amande et les fruits confits que . 
vous incorporez au premier appareil. 
Mettre en caisse et laisser prendre ati 
froid. Après reprise, découpez en petits 
carrés. Cuire au four à 190° C. 

Cookies aux Noix 

Beurre 1800g 
Sucre semoule 2400g 
Œufs 22 
Vanille 15g 
Farine 2600g 
Poudre de cacao 600g 
Sel 25g 
Cemaux de noix pour la décoration 
(lOOOg) 
Sucre cristal 500g 
Procéder de la même façon que pour 
les cookies aux amandes dresser à la 



poche avec une grosse douille unie, 
saupoudrer de sucre cristal et presser 
le centre avec le pouce. Cuire 10-12 
minutes à 200° C. 
Après refroidissement décorer à la 
poche avec l'appareil suivant : 2000g 
de sucre glace, 800g de beurre, lOOg 
de lait et vanille déposer la noix sur le 
dessus. 

Cookies aux Raisins et aux 
Fruits Secs 

Beurre 
Sucre roux 
Sucre semoule 
Œufs 
Vanille 
Farine 
Levure chimique 
Sel 
Fruits secs hachés 
Noix hachées 
Raisins 

550g 
450g 
450g 

6 
5g 

900g 
15g 
lOg 

360g 
240g 
300g 

Crèmer le beurre, le sucre roux, le 
sucre semoule, la vanille et les œufs. 
Mélanger la farine, le sel, la 
levure, incorporer au premier appareil. 
Dresser à la cuillère sur plaques 
beurrées et aplatir à l'aide d'une 
palette. Cuire 8 à 10 minutes à 200°C. 

Cookies de l'Onde Sam 

Beurre 
Sucre semoule 
Œufs 
Vanille 
Farine 
Poudre de cacao 
Levure chimique 
Sel 

1800g 
3800g 

20 
20g 

3300g 
800g 

25g 
25g 

Procéder de la même façon que pour 
les cookies aux amandes, après re­
prise façonner en rouleau, réserver au 
frais et couper en tranches de 3 
millimètres d'épaisseur. Cuire à 200°C. 

Coller deux à deux avec l'appareil 
identique des cookies aux noix. 

COPEAUX DEC~ 
PATISSIERE 

Etaler finement de la crème pâtissière 
chaude sur une plaque beurrée, cuire 
à four vif. A l'aide d'un triangle 
découper et plisser simultanément. 
Réserver dans une boîte muni d'un 
dessicatif. 

COUUSAUPAMPLEMOUSSEET 
A LA GENTIANE 

jus de pamplemousse 1 litre 
Miel 200g 
Gentiane 50g 

COULIS D'ORANGE ET DE 
FRAISE AU SUCRE DE REGIME 

Purée de fraise 1 OOOg 
Sucre semoule 50g 
Sucre de régime 20g 

jus d'orange lOOOg 
Sucre semoule lOOg 
Sucre de régime 40g 
Feuilles de gélatine 4 

CREME A LA NOISETTE 

Lait demi-écrèmé 1 litre 
jaunes d'œufs 10 
Sucre semoule 75g 
Miel 50g 
Poudre de noisette 40g 
Procédé comme une crème anglaise 

CREME A L'ORANGE 

Faire bouillir : 
jus d'orange 300g 
Zestes d'orange blanchis 3 

Semoule 
Beurre 
jus de citron 
Blanchir: 
Œufs 
Sucre semoule 

lOOg 
200g 
50g 

300g 
lOOg 

Procéder comme une crème pâtissière 
et incorporer : 
Feuilles de gélatine 2 

CREME AU MARRON 

Pâte de marron 
Crème pâtissière 
Rhum brun 
Crème fouettée 

CREME BRULEE 

500g 
300g 
30g 

300g 

Crème fleurette 1 litre 
Sucre 250g 
jaunes d'œufs 16 
Pocher dans un four doux (150°C) 

CREME CHIBOUST 

Faire une crème pâtissière et 
incorporer la gélatine ramollie. 

Lait 1 litre 
Gousse de vanille 1 
jaunes d'œufs 20 
Sucre semoule 350g 
Poudre à crème lOOg 
Feuilles de gélatine 8 

Parallèlement effectuer une meringue 
Italienne avec : 
Sucre semoule 
Eau 
Verser sur: 
Blancs d'œufs 

800g 
300g 

14 
. Sucre semoule lOOg 
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Mélanger doucement les deux 
appareils chauds et utiliser- sans 
attendre. 

CREME MOUSSELINE 

Effectuer une crème pâtissière avec: 
Lait 1 litre 
jaunes d'œufs 12 
Sucre semoule 500g 
Farine 130g 
Beurre 150g 

Crémer 350g de beurre, y incorporer 
la crème tempérée et· emulsifier le 
tout au fouet pendant 5 minutes. 

CREME PATISSIERE A LA NOIX 
DE COCO 

Lait de coco 1 litre 
jaunes d'œufs 7 
Sucre 250g 
Farine 50g 
Poudre à crème 50g 
Crème de coco en poudre 150g 

Procéder de la même façon que pour 
une crème pâtissière normale en 
remplaçant le lait par le lait de coco et 
en lui ajoutant la crème de coco 
déshydratée. 

CREME SOUFFLEE AU CITRON 
VERT 

jus de citron 200g 
Crème fleurette 300g 
jaunes d'œufs 12 
Sucre semoule 120g 
Farine 50g 
Feuilles de gélatine 5 
Blancs montés 8 
Sucre semoule 300g 

Faire une crème pâtissière et mélanger 
aussitot la meringue Italienne chaude 
et garnir les moules beurrés. 

CREME SULTANE 

1/3 crème pâtissière 



2/3 crème fouettée 

Patfum. Mélanger les deux crèmes 
lentement. 

CREPES DE SARRASIN 

Farine de sarrasin 
Farine de type 55 
Œufs 
Sucre semoule 
Lait 
Sel 
Huile 

CRISTALLINES D'ANANAS 

150g 
250g 

6 
50g 

llOOg 
5g 

lOOg 

Fines tranches d'ananas cuites dans 
un sirop à 1142 densité pendant 15 
minutes, égoutter sur se!Viette,disposer 
sur une plaque anti-adhésive et faire 
sécher 3 heures dans un four à 120° C. 

DACQUOIS 

Tant pour tant 
Farine type 45 
Blancs d'œufs 
Sucre semoule 
Cuire à 180° C 

lOOOg 
150g 

32 
200g 

FEUILLANTINE AUX AMANDES 

Beurre 
Sucre semoule 
Sucre roux 

lOOg 
lOOg 
lOOg 

Crémer le beurre et le sucre. Ajouter 
lOOg de jus d'orange tiède. Incorporer 
au premier appareil 70g de farine 
tamisée. Mélanger et incorporer 150g 
d'amandes. Cuisson à 200° C. 

FEUILLE DE BRICK 

Farine 500g 

Sel 
Huile d'olive 
Eau 

lOg 
50g 

220g 

Tamiser farine et sel ensemble ajouter 
l'huile puis l'eau progressivement. 
Faire une pâte ferme et laisser reposer 
30 minutes abaisser jusqu'à l'épaisseur 
d'une feuille de papier. 

FEUILLETAGE A L'HUILE 

Détrempe: 
Farine 
Sel 
Eau 
Huile 

Pour le tourage: 
Farine 
Huile 

lOOOg 
lOg 

500g 
80g 

500g 
250g 

Procéder comme pour un feuilletage 
normal. Après une demi-heure au 
réfrigérateur, donner trois tours 
simples intercalés par 15 minutes de 
repos. 

FEUILLETAGE AU CHOCOIAT 

Farine type 45 lOOOg 
Sel 20g 
Beurre fondu lOOg 
Eau 500g 
Beurre pour le tourage 500g 
Mélanger avec 120g de poudre de 
cacao. 

FINANCIER AUX NOIX 

Poudre d'amande 
Poudre de noix 
Sucre glace 
Farine 
Blancs d'œufs crus 
Beurre fondu 

lOOg 
50g 

300g 
80g 

9 
250g 
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FLORENTIN 

Faire bouillir : 
Beurre 300g 
Sucre semoule 600g 
Miel 250g 
Lait 500g 

Incorporer : 
Amandes effilées 600g 
Fruits confits 600g 
écorces d'oranges confites 300g 
et hors du feu 
farine type 45 150g 

Etaler dans des moules anti-adhésifs, 
cuire à 220° C. 

GARNITURE DE ZESTES CONFITS 

50g de zestes de mandarines confits 
dans 2 dl de jus de mandarines 
et 50g de sucre. 

GATEAU AUX CAROTIES 

Beurre 500g 
Miel 900g 
Carottes râpées 2000g 
Dattes rouges hachées 300g 
Farine 1800g 
Levure chimique 50g 
Œufs 10 
Lait llOOg 
Jus d'orange 500g 

Faire fondre le beurre avec le miel, 
battre les œufs avec le lait et le jus 
d'orange, ajouter au premier mélange 
puis incorporer la farine, la levure, les 
carottes et les dattes. Cuire au four à 
220° c. 

GATEAU AUX NOIX 

Beurre 
Sucre semoule 
Œufs 

500g 
750g 
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Sel 
Noix 
Levure chimique 
Farine 
Rhum brun 

lOg 
750g 

15g 
200g 
65g 

Crémer le beurre avec le sucre et le 
sel, incorporer les œufs petit à petit. 
Mélanger la farine et la levure tamisées 
ensemble au premier appareil puis 
les noix hachées finement et le rhum. 
Mouler au 2/3 et cuire environ 30 
minutes à 200° C. 

GATEAU DE FROMAGE MARBRE 

Crème de fromage 3500g 
Sucre glace 800g 
Œufs 15 
Chocolat de laboratoire 800g 
Sucre glace 500g 

Crémer le fromage et le sucre glace 
puis incorporer les œufs peu à peu. 
Diviser en deux parties égales,dans 
l'une d'elles verser le chocolat fondu 
avec les 500g de sucre glace. 
Mouler pour moitié d'appareil chocolat 
puis de blanc, effectuer le marbrage 
au cornet, cuire à 210° C au bain­
marie. 

GATEAU SUISSE AU FROMAGE 

Mélanger: 
Beurre en pommade llOg 
Jaunes d'œufs 5 
Au bain marie, chauffer à 50°C : 
Lait 375g 
Crème de fromage 300g 
Additioner à ce mélange : 
Farine 50g 
Maïzena 25g 
Zestes d'oranges lOg 
Suivit du mélange jaunes-beurre 
Ajouter: 
Blancs d'œufs montés 9 
Sucre 200g 



Cuire au bain-marie à 200°C sans 
buée. 

Cette préparation peut être utilisée 
comme soufflé chaud au fromage. 
Dans ce cas, cuire à four vif 230°-
2400C. 

GAUFFRE JAPONAISE 

Œufs 
Sucre semoule 
Miel 
Alcool de riz 
Levure chimique 
Farine de type 15 
Crème fleurette 

6 
200g 
80g 
60g 
lüg 

800g 
200g 

Procéder comme pour toutes les 
gauffres habituelles. 

GAUFRETIES 

Farine 
Beurre 
Poudre d'amande 
Sucre glace 
Œufs 

lOOOg 
500g 
150g 
400g 

6 

Procéder comme pourune pâte sucrée. 
Faire une fine abaisse sur plaque 
beurrée et effectuer un quadrillage de 
glace royale au cornet. Découper et 
cuire à four doux. 

GELEE DE SAUTERNES 

Vin de Sauternes 
Sirop 1240 densité 
Feuilles de gélatine 

GLAÇAGE OPERA 

Crème fleurette 
Couverture fondante 
Pâte à glacer brune 
Trimoline 
Glucose 

0,750 litre 
0,750 litre 
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400g 
500g 
500g 

75g 
75g 

Faire une ganache. Réserver au frais. 
Faire revenir au bain-marie et 
incorporer 200g de sirop à 12600 
densité. Utiliser à 35° - 40° C. 

GLACE A LA CANNELLE 

Lait 
Sucre 
Jaunes d'œufs 
Crème fleurette 
Trimoline 
Stabilisateur 
Cannelle en poudre 

GLACE A LA LAVANDE 

Faire infuser et chinoiser : 

1 litre 
250g 

12 
200g 
25g 
lg 

12g 

Lait 1 litre 
Lavande fraîche 50g 
ou séchée 35g 
Crème fleurette 1 litre 
Sucre semoule 300g 
Miel 200g 
Jaunes d'œufs 20 

Effectuer une glace normale et ajouter 
environ 1/3 de la lavande préa­
lablement utilisée. 

GLACEAIAPISTACHEOUAUPRA­
LINE 

Lait 
Crème fleurette 
Sucre semoule 
Jaunes d'œufs 
Pâte de pistache 
ou praliné. 

1 litre 
l litre 
500g 

20 
lOOg 
400g 

GLACE AU MIEL ET AUX NOIX 

Lait 
Crème fleurette 
Miel 
Sucre semoule 
Noix 

2 litres 
1 litre 
500g 
lOOg 
350g 
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Jaunes d'œufs 30 

Il est conseillé de légèrement 
caraméliser et broyer les noix avant 
de les incorporer dans la turbine. 

GLACEAUXPRUNEAUXETA 
L'ARMAGNAC 

Lait 
Crème 
Jaunes d'œufs 
Sucre semoule 
Armagnac 

1/2 litre 
1/2 litre 

10 
250g 
14 cl 

Pruneaux dénoyautés gonflés et 
hachés 400g 

GRANITE A LA CREME DE 
CACAO 

Sirop de base 
Crème de cacao 
Eau 

1 litre 
750g 

1 litre 
Rectifier et titrer à 1107 densité 

GRANITE A LA MENTHE 

Sirop à 1107 1 litre 
Crème de menthe 200g 
Eau 200g 
Rectifier et titre à 1107 densité 

GRANITE A L'ORANGE OU AU 
KAKI 

Jus ou pulpe de fruit 1 litre 
Sirop de base 0,7 litre 
Rectifier et titre à 1107 densité 

HALVAS 

Semoule fine lOOOg 
Sucre semoule 1500g 
Eau 2 litres 
Huile d'olive 1/2 litre 

Verser la semoule dans l'huile très 
chaude, sans cesser de remuer laisser 
gonfler et légèrement colorer la 
semoule, incorporer le sirop chaud et 
cuire jusqu'â épaississement. Mouler 
à chaud et réserver. 

MACARONS CRAQUELES 

Mélanger au batteur et à la feuille : 
Pâte d'amande crue lOOOg 
Sucre semoule 250g 

Réserver pour le lendemain et 
incorporer au mélangeur : 
Blancs d'œufs 4 
Sucre cuit à 121° C 240g 

Dresser aussitôt sur papier sulfurisé et 
cuire à 190°C. A la sortie du four, 
verser un peu d'eau sous la feuille de 
cuisson, afin de décoller les macarons, 
et assemblez les deux à deux sans 
attendre. 

MACARONS LISSES 

Pâte d'amande crue lOOOg 
Sucre glace 450g 
Blancs d'œufs 6 
Blancs d'œufs montés fermes 6 
Sucre glace 150g 

Chauffer au bain marie la pâte 
d'amande, incorporer les blancs et le 
sucre glace et porter à environ 45° C. 
Incorporer les blancs montés, dresser 
sur plaques graissées et farinées. Faire 
crouter 4 heures dans une étuve à 
30° C et cuire dans un four à 220° C. 

MADELEINES A L'ORANGE 

Sucre semoule 300g 
Œufs 9 
Farine type 45 300g 
Levure chimique 5g 
Beurre 250g 



Arôme d'orange Mousse au Chocolat Blanc Incorporer les blancs montés et la Mousse Framboises, Pêche Blanche, 
Zestes d'oranges 3 crème fouettée. Poire, Cassis et Fraise 

Couverture ivoire 1400g 
Il est possible de supprimer un ceuf Jaunes d'ceufs 18 Pulpe lOOOg 
que l'on peut remplacer par un jus Feuilles de gélatine 10 Mousse au Gianduja Liqueur lOOg 
d'orange. Crème fouettée 3000g Sucre semoule 200g 

Grand Marnier 500g Jaunes d'ceufs 16 Feuilles de gélatine 9 
Sirop à 1260 1/2 litre Crème fouettée lOOOg 

MERINGUE AU CHOCOLAT Couverture mi-amère 800g 
Mousse au Chocolat Mi-Amer Gianduja 800g 

Blancs d'ceufs 16 Crème fouettée 2000g Mousse Glacée aux Physalis 
Sucre semoule 600g Crème fouettée lOOOg 
Sucre glace 400g Couverture mi-amère tiède lOOOg Pulpe de physalis chinoisée 300g 
Poudre de cacao 150g Sucre glace lOOg 

Mousse au Mangoustan ou au Litchi Crème fouettée 250g 
Monter bien ferme les blancs et le Mousse au Citron Blancs d'ceufs montés 3 
sucre semoule, y incorporer Pulpe de fruit lOOOg Sucre semoule 50g 
délicatement le sucre glace et la Pocher: Sucre semoule 200g 

poudre de cacao tamisés ensemble. le JUS de citron concentré 250g Feuilles de gélatine 8 

Dresser sur plaques beurrées et Œufs 10 Crème fouettée lOOOg Mousse Irlandaise 
farinées. Cuire dans un four à 100° - Sucre semoule 500g 
120° C pendant 2 heures. Incorporer : Faire une bavaroise avec: 

Feuilles de gélatine 8 Mousse au Pamplemousse Rose Lait 1/2 litre 
Ajouter à froid : Jaunes d'œufs 8 

MERINGUE AUX AMANDES Crème fouettée 2000g Jus de pamplemousse lOOOg Sucre semoule 150g 
Jaunes d'ceufs 12 Beurre lOOg 

Blancs d'œufs 1 litre Sucre semoule 300g Gélatine 16 feuilles 
Sucre semoule 1500g Mousse au Dourian Feuilles de gélatine 10 Incorporer : 
Tant pour tant 600g Crème fouettée lOOOg Whiskey Irlandais 1/2 litre 
Lait 150g Lait 1 litre Pâte de marron 500g 
Cuisson à 120° C Sucre semoule 250g Crème de marron 750g 

Jaunes d'ceufs 10 Mousse au Thé Puis ajouter : 
Purée de dourian 400g La crème fouettée 2 litres 

MOUSSES Feuilles de gélatine 10 Lait l litre 
Crème fouettée 1 litre Jaunes d'ceufs 12 

Mousse à la Banane Sucre semoule 250g Mousse Mœlleuse au Chocolat Noir 

Feuilles de gélatine 16 
Purée de banane lOOOg Mousse au Fromage Blanc Thé noir de Chine 75g Couverture mi-amère 1200g 
Un demi-jus de citron Crème fouettée 2 litres Chocolat au lait 200g 
Feuilles de gélatine 9 Jaunes d'ceufs 10 Jaunes d'œufs 16 
Rhum brun lOOg Sucre semoule 200g Faire infuser le thé dans le lait, chinoiser Crème fouettée 3000g 
Sucre semoule 200g Blancs d'œufs 10 et procéder comme une bavaroise Cognac 600g 
Crème fouettée 1300g Sucre semoule 50g classique. 

Crème fleurette Süüg 
Mousse à la Mandarine Fromage blanc à 0 % MG 550g NOUGAT GLACE AU POLLEN 

Feuilles de gélatine 8 Mousse au Fromage Blanc D'ABEILLE 
Jus concentré de mandarine 750g 
Mandarine impériale 250g Faire une pâte à bombe avec les Couverture lactée 1700g Crème fouettée 2 litres 
Sucre semoule 600g jaunes et le sucre, mélanger la gé- Jaunes d'ceufs 16 Nougatine, refroidie et pilée 750g 
Feuilles de gélatine 16 latine fondue avec un peu de fromage Crème fouettée 3000g Fruits confits 800g 
Crème fouettée 2000g blanc chaud, puis le reste du fromage. Rhum blanc 600g Kirsch 300g 
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Noisettes grillées et hachées 200g 
mélangées à : 
Pollen d'abeille lOOg 
Meringue Italienne au miel 500g 
Mélanger tous les ingrédients excepté 
la meringue, qui sera incorporée à la 
fin. 

NOUGAT DE MONTELIMAR 

Griller au four 400g de noisettes, 400g 
d'amandes; ajouter 200g de pistaches. 
Cuire 500g de miel, lOOg de glucose à 
125° C. En même temps cuire lOOOg 
de sucre semoule et 150g de glucose 
à 160° C. 
Verser successivement sur les 8 blancs 
d'œufs montés et incorporer à la feuille 
les fruits secs. Etendre aussitôt sur 
papier et découpez avant complet 
refroidissement. 

OPERA 

Au pinceau, glacer la première abaisse 
de joconde à l'aide de pâte à glacer 
brune. Après reprise, la retourner 
dans un cadre 40 x 60 x 2,5 cm. 
Puncher à l'aide d'un demi-litre de 
sirop au café cette abaisse ainsi que 
les deux suivantes. 

Garnir de 600g de crème au beurre au 
café. Mettre une nouvelle abaisse de 
biscuit et garnir de 600g de ganache. 
Mettre la dernière abaisse de biscuit et 
finir avec 400g de crème au beurre 
café. Réserver au frais, puis glacer 
entièrement avec le glacage Opéra. 

PAIN DE GENES AU CHOCOLAT 
ET AU GINGEMBRE 

Monter ensemble : 
Amande en poudre 500g 
Sucre semoule 500g 
Œufs 16 
Incorporer : 

Farine type 45 
Fécule 
puis le beurre fondu 
et le gingembre confit 

PANFORTE CASERECCIO 

lOOg 
lOOg 
250g 
120g 

Noix 150g 
Amandes l 50g 
Fruits confits 250g 
Epices (muscade et cannelle) 5g 
Farine 175g 
Miel 150g 
Sucre glace 225g 

Passer les amandes et les noix au four. 
Hacher après refroidissement et mé­
langer avec les fruits,la farine,et les 
épices. 
Cuire à 120 degrés le sucre,le miel et 
un peu d'eau. 
Mélanger le tout et mouler dans un 
petit cercle chemisé de papier. 
Cuire dans un four à l 50°C environ 30 
minutes. 

PARFAIT A LA ROSE 

Faire infuser 50g de pétales de roses 
dans 0,8 litre de sirop à 1260 densité, 
chinoiser. 
Pocher au bain-marie : 
jaunes d'Œufs 32 
le sirop d'infusion 
Fouetter jusqu'à complet refroi­
dissement et incorporer un litre de 
crème fouettée et 150g de liqueur de 
rose (Grèce) ou 24 ml d'essence de 
rose (Indes). 
Afin d'obtenir un goût plus parfumé il 
est possible d'ajouter de l'huile 
essentielle de rose. Attention à utiliser 
avec parcimonie: une goutte ou deux 
suffisent la plupart du temps. 

PARFAIT AU CAFE 

Sirop à 1260 densité 1 litre 
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Jaunes d'œufs 
Crème fouettée 
Extrait de café 

PARFAIT AU CHOCOLAT 

Faire bouillir : 

32 
l litre 

80g 

Lait l litre 
Sucre semoule 400g 
Verser sur le mélange : 
Sucre semoule 750g 
Jaunes d'œufs 600g 

Chinoiser ét pocher jusqu'au bouillon 
et monter en troisième vitesse. 
Incorporer : 
Couverture mi-amère 1300g 
Pâte de cacao 200g 
Crème fouettée 2000g 

PARFAIT D'ERABLE AUX 
PIGNONS 

Jaunes d'œufs 
Sirop 1260 densité 
Sirop d'érable 
Crème fouettée 
Pignons 

32 
1/2 litre 
1/2 litre 

2000g 
400g 

Mélanger les pignons avec du sirop à 
1260 densité et caraméliser au four. 

PATE A CIGARETTE 

Sucre glace 
Beurre pommade 
Blancs d'œufs 
Farine type 45 

PATE A FRIRE 

Farine 
Levure chimique 
Sel 
Sucre semoule 
Jaunes d'œufs 
Blancs d'œufs 

750g 
750g 

24 
550g 

400g 
lOg 
lOg 
60g 

3 
3 

Huile 
Lait 

30g 
350g 

Melanger la farine, la levure chimique, 
le sel, le sucre avec le lait ajouter les 
jaunes puis les blancs d'œufs serrés 
au sucre. 

PATE A PAQUET 

Beurre 
Sucre glace 
Blancs d'œufs 
Farine 

250g 
500g 

14 
250g 

Crémer le beurre et le sucre glace, 
incorporer la farine et progressivement 
les blancs d'œufs. 

PATE A RAVIOLI 

Farine de type 45 
Semoule fine 
Sel 
Miel 
Beurre 
Jaunes d'œufs 
Eau 

PATE DE FRUIT 

Purée de fruit 
Sucre semoule 
Pectine 
Sucre semoule 
Glucose 

300g 
200g 

5g 
50g 
60g 

5 

lOOOg 
lOOg 
20g 

lOOOg 
150g 

Cuire à 108°-109°C ou 73-74 au 
réfractomètre, hors du feu. Ajouter 
lOg d'acide tartrique mélangé à 
autant d'eau. 
Couler en cadre ou coffret amidon. 
Après refroidissement rouler dans le 
sucre cristal. 



PATE DE HARICOTS ROUGES 

Haricots rouges 
Sucre semoule 
Sel une pincée 

500g 
550g 

Porter trois fois de suite les haricots à 
ébullition en prenant soin de changer 
d'eau à chaque reprise. La quatrième 
fois, recouvrir les haricot~ avec 
seulement 5 centimètres d'eau et bien 
les cuire. Egouttter et presser 
fortement. Passer au mixer jusqu'à ce 
que la pâte soit lisse. Cuire la pâte 
à feu moyen en y incorporant le sucre 
et le sel, vous devez obtenir une pâte 
consistante. Laisser refroidir. 

RIZ A L'IMPERATRICE 

Cuire 150g de riz dans 1 litre de lait 
avec lOOg de sucre semoule. Effectuer 
une anglaise avec 1,5 litre de lait, 350g 
de sucre, 15 jaunes d'œufs et 8 feuilles 
de gélatine,incorporer au premier 
appareil, faire refroidir, ajouter 1 litre 
de crème fouettée et 400g de fruits 
confits plus 150g de bananes séchées 
hachées. Mouler et réserver au frais. 

SABAYON CREMEUX AU 
CHAMPAGNE 

Champagne 
Jaunes d'œufs 
Sucre semoule 
Crème fleurette 

SA CHER 

Beurre 
Sucre semoule 
Chocolat fondu 
Jaunes d'œufs 
Poudre de cacao 
Farine type 45 
Blancs d'œufs 

200g 
12 

lOOg 
200g 

700g 
750g 
500g 

32 
lOOg 

1200g 
32 

Certains ajoutent quelques grammes 

de levure chimique afin d'obtenir un 
biscuit plus léger. 

SAUCE AU POIVRE VERT 

Faire un litre de crème anglaise normale 
dans laquelle vous incorporez 30 grains 
de poivre frais préalablement cuits 
dans l'eau. 

SAUCE AUX AGRUMES 

Cuire au caramel : 
Sucre semoule 
Miel 
Décuire avec : 
Jus de citron, 
Pamplemousse 
Jus d'orange 

300g 
200g 

lOOg 
200g 
lOOg 

SAUCE CARAMEL-ORANGE OU 
MANDARINE 

Sucre semoule cuit au caramel 500g 
Jus d'orange 300g 
Grand Marnier lOOg 
'Remplacer le jus et l'alcool pour la 
sauce à la mandarine par de la 
mandarine impériale et le jus. 

SAVARIN 

Farine type 45 
Sucre semoule 
Sel 
Levure fraîche 
Œufs 
Eau 
Beurre fondu 

SORBETS 

Sirop de Base 

Eau 
Sucre semoule 

lOOOg 
70g 
25g 
30g 

10 
200g 
300g 

1 litre 
700g 
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Glucose 250g 
Stabilisant (facultatiD 

Sorbet à la Kriek (Cerise) 

Bière Kriek 1 litre 
Sirop de base 1 litre 
Titrer à 1107 

Sorbet à la Mandarine au Mangostan 
ou à la Pomme Verte 

Pulpe 
Sirop de base 
Titrer à 1133 

1 litre 
0,7 litre 

Sorbet à la Passion au Pamplemousse 
Rose ou au Salak 

Pulpe 
Sirop de base 
Titrer à 1133 

1 litre 
2 litres 

Sorbet à la Rhubarbe, à la Framboise, 
au Kiwi, au Kalamansi ou à la Mure 

Pulpe 
Sirop de base 
Titrer à 1133 

Sorbet au Citron Vert 

Jus de citron 
Sirop de base 
Titrer à 1133 

Sorbet au Tamarin Frais 

1 litre 
1,5 litre 

1 litre 
4 litres 

Faire bouillir 900g d'eau, incorporer 
lOOOg tamarin frais acide, pocher le 
tamarin à feu frémissant. Réduire en 
purée au mixeur et chinoiser. Ajouter 
1,3 litre de sirop de base. Réajuster et 
titrer à 1130 densité. La couleur du 
sorbet varie du marron clair au vert 

pâle selon la maturité du fruit. 

Sorbet au Thé Vert 

Lait 1 litre 
Jaunes d'œufs 12 
Sucre semoule lOOg 
Eau 2,5 litres 
Sucre lOOOg 
Thé vert 50g 

Effectuer séparément une anglaise et 
un sorbet en infusant le thé au maxi­
mum 5 minutes. Chinoiser, mélanger 
les deux préparations, turbiner . 

Sorbet aùx Fraises des Bois, à 
!'Ananas, au Litchi, à !'Abricot et au 
Corossol 

Pulpe 
Sirop de base 
Titrer à 1133 

Sorbet Bergamote 

1 litre 
1 litre 

Eau 1 litre 
Sucre 500g 
Feuilles de bergamote 8 
Titrer à 1133 

Sorbet de Tamarin Acide 

Pâte de tamarin 
Sirop à 1142 densité 
Titrer à 1133 

lOOg 
li 

Faire infuser le tamarin durant 5 min­
utes dans le sirop chaud. 

SOUFFLE GLACE A LA 
GROSSEILLE OU AU 
MAQUEREAU 

Faire une meringue Italienne avec : 
Blancs d'œufs 16 



Sucre semoule lOOOg SOUPE DE VIN D'AGRUMES ET SUCRE TIRE Couverture au café 650g 
Incorporer : DEOOSIS Couverture d'enrobage 500g 
Purée de fruit l litre Sucre semoule lOOOg Poudre de cacao 150g 
Crème fouettée lOOOg Vin de bourgogne l litre Eau 400g 

Cassis 50g Glucose 400g 
Ou crème de cassis lOOg Acide citrique 16 gouttes TRUFFES AU CHOCOLAT AMER 

SOUFFLE GLACE A L'ANANAS Oranges tranchées 2 (1/2 volume d'acide citrique pour 1/2 
Citron vert 1/2 volume d'eau chaude) Crème fleurette l litre 

Faire une meringue Italienne avec : Sucre 150g Cuire à 156°-157° C Glucose 300g 
Blancs d'œufs 8 Jus d'orange lOOg Beurre 160g 
Sucre semoule 500g Chocolat mi-amer 2000g 

TERRINE D'AVOCAT Couverture d'enrobage 800g 
Incorporer successivement : SUCCES Poudre de cacao 250g 
Pulpe d'ananas concentrée lOOOg Purée d'avocat lOOOg 
Rhum blanc lOOg Mélanger: Jus de citron 1 

Crème fouettée lOOOg TPT aux amandes 500g Miel 200g TRUFFES AU THE 
Farine lOOg Feuilles de gélatine 6 
Incorporer à : Crème fouettée 500g Thé noir de chine lOOg 

SOUFFLE GLACE DE REGIME A 10 blancs montés avec lOOg de sucre Eau 260g 
LA POMME VERTE Cuisson à 200° C Crème fleurette 1500g 

TERRINE DE PRUNEAUX Glucose 400g 
Purée de pomme verte l litre Beurre fin 250g 
Fromage blanc à 0 % 400g SUCCES A LA NOIX DE COCO Porto 0,750 litre Couverture noire 2800g 
Edulcorant 20g Feuilles de gélatine 10 Couverture d'enrobage lOOOg 
Crème fouettée 150g Mélanger: Sucre semoule 100g Poudre de cacao 350g 
Meringue Italienne 300g TPT noix de coco 500g Pruneaux dénoyautés et 
(l 40g de blancs, l 70g de sucre) Farine lOOg gonflés 1600g 

Incorporer : Pignons 150g YOGHOURT MAISON 
Blancs d'œufs montés 10 

SOUPE DE TAPIOCA AUX MURES Sucre semoule lOOg Porter à frémissement le porto,le sucre Faire bouillir: 
Cuisson à 200° C et les pruneaux environ 5 minutes. lait l litre 

Tapioca 500g Incorporer la gélatine puis les poudre de lait 50g 
Eau 2,5 litre pignons. Mouler. La prise étant lente 
Sucre semoule lOOOg SUCRE SOUFFLE il est conseillé de fabriquer la terrine Ajouter la présure à 32° C (suivre les 
Pulpe de mûres lOOOg la veille. instructions du fabricant) ou 50g de 
Porter l'eau à ébulition verser le tapio- Sucre semoule lOOOg yoghourt déjà fini. 
ca et retirer du feu. Eau 400g Garder dans un endroit tempéré 
Après complète cuisson, incorporer Glucose 400g TRUFFES AU CAFE jusqu'à ce que l'appareil épaissise 
le sucre et la pulpe et effectuer un Cuire à 148° C puis réserver au réfrigérateur. Au 
semi-turbinage. Crème fleurette 1 litre moment du service, un peu de crème 

Pâte de cacao 150g peut-être incorporer. 
Couverture mi-amère 500g 
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PLATE DESSERTS Cups 133 Red Gooseberry Puff Pastry 129 Midnight Sun 81 
Almond and Green Pepper Honey and Walnut Icecream Rhubarb Mille-Feuilles in Moming Haze 108 
Brownie 143 in Tulipan 97 Fillo Dough 15 Neptune's Crown 89 
Anise Baba 114 Hong Kong Steam Pot 13 Sa cher 35 Sherbet Flow 50 
Apple Doily 46 Iced Green Apple Soufflé 77 Sago and Fruit Chartreuse 100 Swan Lake 21 
Asia Flavour 86 Iced Meringue Cake 139 Sauternes Fruit Terrine 141 Win ter 30 
Assorted Small Soufflés 82 Iced Nougat With Bee Pollen 131 Sherbet Trilogy 24 
Avocado Terrine 100 Iced Pineapple Soufflé 122 Spiked Cocoa 91 
Baked Alaska 121 Imperia! Jujube Tart 35 Surprise 47 BREAD 

Baklava 19 Irish Mousse 151 Sushi Plate 18 Bacon or Onion Bread 187 

Banana Concorde Cake 91 Kriek and Cherries Timbale of Coconut and Brie or Italian Bread 188 

Banana Skewers 149 Gratinated Sabayon 152 Raspberry 69 Country Bread 187 

Berries and Fresh Cheese Layered Crispy Nougatine 117 Tiramisu 76 French Bread 182 

Mousse 159 Lime Cream Soufflé 133 Walnut Cake 148 French 1'Poolish11 Bread 182 

Black Forest 36 Liquorice and Apricot Ravioli 120 Grissini 184 

Black Poppy Seed Soufflé 87 Lovers' Dessert 54 Lawosh Bread 189 

Blancmange 39 Mandarin Pancakes Chaud-Froid 53 PETITS FOURS DISPLAY Poppy Seed, Sesame or 

Carrot Cake 94 Mango and Glutinous Rice 158 Cartoon Display 156 Salt Bread 189 

Cartoon Fantasy 156 Maple and Pine Kernel Parfait 159 Cornucopia 26 Rye Bread 185 

Charlotte d'Agen 73 Mangosteen Charlotte 29 Drum 131 Soft Roll 185 

Cheese Cake Duo 153 Marble Cheese Cake 64 Far East Delight 160 Walnut Bread 187 

Chilled Blackberry and Mirabelle Plums and Golden Cup 44 Whole Bread 186 

Tapioca Soup 115 Greengage "Clafoutis" 132 Harmonium 36 
Chocolate Feuillant 19 Mirabelle Whirl 111 Krathong 122 FRUITS 
Chocolate Mousse Trio 103 Mixed Spices Bavarian 110 Lincoln Hat 92 Avocado 173 
Chocolate Parfait and Iced Napoléon Mousse 125 The Little Chef 112 Breadfruit 170 
Physalis Mousse 74 Old Souvenirs 128 Majestic 54 Custard Apple 169 
Coconut Soufflé 105 Opéra Cake 26 The Pinnacle of Pleasure 103 Carambola 178 
Coffee Parfait 107 Oven-Baked Custard 142 Steam Pot 147 Cocon ut 178 
Colombier 38 Panforte Casereccio 95 Sweet Box 17 Durian 173 
Crispy Strawberries Feuillantine 112 Pavlova 57 Wheelbarrow 74 Garsluria 172 
Cup ofîea 147 Peach Mignon 85 Gua va 174 
Day and Night 17 Peanut Delight 90 Jackfruit 179 
Dora Yaki 25 Pear and Blackcurrant Mousse 33 FRUIT CARVING Java Apple 175 
The Durian "King of Asia" 44 Pear Grenoble 43 The Apprentice 126 Jujube 176 
Empress Rice with Pink Banana 65 Pear Puff Pastry 115 Ben Hur 137 Langsat- Longkong 178 
Farandole of Desserts 163 Pistachio Profiteroles 83 Cinderella in the Sonde Isles 99 Lime or Kaffir Lime 177 
Fresh Fig Soup 104 Poached Pears Soup in Citrus Elegance 40 Longan 176 
Fresh From the Forest 67 and Blackcurrant Wine 56 First Class 51 Lychee 169 
Fresh Fruit Mousseline Terrine 65 Pineapple "Cristallines" 28 Moonlight Vision 70 Man go 174 
From Paris to Bangkok 79 Pink Grapefruit and Paradise Island 80 Mangosteen 171 
Frou-Frou 28 Champagne Bavaroise 63 Samourai 109 Pa paya 170 
Galangal Pineapple 11Aumônière 11 160 Planteur Mousse 135 Trio 20 Persimmon 179 
Gooseberry and Redcurrant Provence Delight 59 Vision Delight 155 Pomegranate 177 
Soufflé 23 Prune Pancake Soufflés 148 Pomelo 168 
Grandmother's Gratinated Fruits 14 Prune and Pine Kemel Terrine Rambutan 172 
Great Wall of China 101 on Pistachio Sabayon 49 ICECARVING Santo! 174 
Green Apple Crown 56 Pumpkin Tart 138 Andaman Delight 136 Sapodilla 177 
Guava Wontons 34 Raspberry and Chocolate Angel Chalice 145 Tamarind 169 
Halvas 143 Puff Pastry 66 Back from the Market 60 Watermelon 168 
Honey Eggs in Papaya Egg Raspberry Summer Pudding 92 Eternal Spring 118 Zalacca 173 
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LES DESSERTS A L'ASSIETTE Gaufrette de Saison 111 La Surprise 47 Le Lac des Cygnes 21 

L'Assiette de Hong-Kong 13 Glace de Provence 59 Sushi aux Fruits 18 L'Hiver 30 
Assortiment de Petits Soufflés 82 Glace Miel Noix en Tulipe 97 Tarte au Potiron 138 Plaisir d'Andaman 136 

Aumônières d'Ananas au Le Grand Opéra 26 Tarte Impériale à la Jujube 35 Printemps Pétrifié 118 

Galan gal 160 Gratin de Cerises à la Kriek 152 Tasse de Thé 147 Retour du Marché 60 

Baba à !'Anis 114 Halvas 143 Terrine d'Avocat 100 Le Soleil de Minuit 81 

Baklava 19 Hérisson 91 Terrine de Fruits au Sauternes 141 

Bavaroise aux Epices 110 Le Jour et Nuit 17 Terrine de Pruneaux aux Pignons LE PAIN 
Bavaroise au Pamplemousse Mangue et Riz Glutineux 158 et Sabayon à la Pistache 49 Gressin 184 
Rose et au Champagne 63 Mille-Feuilles de Brick à la Timbale de Noix de Coco 

Le Blanc-Manger 39 Rhubarbe 15 aux Framboises 69 
Pain Brié ou Italien 188 

Brochettes de Bananes 142 Le Monde de !'Imagination 156 Tiramisu 76 
Pain Brioché 185 

Brownie aux Amandes et au Mousse au Cassis et à la Poire 33 Trio de Mousses au Chocolat 103 
Pain de Campagne 187 

Poivre Vert 143 Mousse au Fromage Blanc et Trilogie de Sorbets 24 
Pain Complet 186 

La Charlotte d'Agen 73 aux Fruits Rouges 159 Vacherin 139 
Le Pain Français 182 

Charlotte au Mangoustan 29 Mousse Glacée aux Physalis et Wontons de Goyave 34 
Pains aux Graines de Pavots, de 

Chartreuse de Fruits au Sagou 100 Parfait au Chocolat 74 
Sésames ou Sel de Mer 189 

Chaud-Froid de Crêpes à la Mousse Irlandaise 151 
Pain au Lard ou aux Oignons 188 

Mandarine 53 Mousse Napoléon 125 
LES PETITS-FOURS Pain Lawosh 189 

Clafoutis aux Reines-Claude et Mousseline aux Fruits Frais 65 
L'Amérique 92 Pain aux Noix 187 
Bonbonnière 17 Le Pain de Seigle 

aux Mirabelles 132 Noix de Coco Soufflée 105 
185 

Brouette 74 Le Pain sur Poolish 184 
Colombier 38 Nougat Glacé au Pollen La Corne d'Abondance 26 
Concorde à la Banane 91 d'Abeille 131 Coupe d'Or 44 
Coquetiers Tropicaux 133 Omelette Norvégienne 123 Douceurs d'Asie 160 

FRUITS 

Couronne de Pommes Vertes 56 Panforte Casereccio 95 Harmonium 36 
Arbre à Pain 170 

Crème Brulées 142 Parfait au Café 107 Avocat 174 

Crème Soufflée au Citron Vert 133 Parfait à la Rose 54 
Krathong 122 Carambole 178 

Crêpes Soufflées aux Pruneaux 148 Parfait d'Erable aux Pignons 159 
Le Majestueux 54 Corossol 170 
Le Monde Animé 156 

Cristallines d'Ananas 28 De Paris à Bangkok 79 Dourian 173 
Le Petit Chef 112 

Croustillant de Nougatine 117 Pavlova 57 Plaisir du Palais 
Garsluria 172 

Délice aux Cacahuètes 90 Péché Mignon 85 
103 Grenade 177 

Steam Pot 147 
Délice de la Grande Muraille 101 Planteur des Iles 135 Tambourin 131 

Goyave 175 

Dentelle de Pommes 46 Poire à la Grenobloise 43 Le Jaque 179 

Dora Yaki 25 Profiteroles à la Pistache 83 Jujube 176 

Le Dourian : "Roi de l'Asie" 44 Ravioli d'Abricot au Réglisse 120 FRUITS 'scULPTEs Kaki 179 

Duo de Gâteaux au Fromage 153 Riz Impératrice à la Banane Rose 65 Apprentissage 126 Langsat - Longkong 178 

Farandole de Desserts 163 Le Sacher 35 Attention de Luxe 51 Lime ou Citron Gallet 177 

Feuillant au Chocolat 19 Saveur d'Asie 86 Ben Hur 137 Litchi 169 

Feuillantine Croustillante aux Soufflé aux Graines de Pavot 87 Cendrillon aux Iles de la Sonde 99 Longane 176 

Fraises 112 Soufflé Glacé à la Pomme Verte 77 Douceur des Iles 80 Mangue 174 

Feuilleté au Chocolat et à la Soufflé Glacé à !'Ananas 122 Elégance 40 Mangoustan 171 

Framboise 66 Soufflé Glacé aux Groseilles et Plaisir des Yeux 155 Noix de Coco 178 

Feuilleté aux Maquereaux aux Maquereaux 23 La Samouraï 109 Pastèque 168 

Rouges 129 Soupe Glacée de Tapioca aux Le Trio 20 Papaye 171 

Feuilleté de Poires 115 Mûres 115 Vision Lunaire 70 Pomelo 168 

Forêt Noire 36 Soupe de Figues Fraîches 104 Pomme de Java 175 

Le Frou-Frou 28 Sdupe de Poires au Vin GLACE SCULPTEES Ramboutan 173 

Fruits Gratinés Façon Grand-Mère14 d'Agrumes et de Cassis 56 L'Abondance 50 
Salak 173 

Gâteau aux Carottes 94 Souvenirs d'Antan 128 Brume Matinale 108 
Santo! 174 

Gâteau aux Noix 148 Sous-Bois 67 Calice des Anges 145 Sapotille 177 

Gâteau de Fromage Marbré 64 Summer Pudding à la Framboise 92 La Couronne de Neptune 89 
Tamarip 169 
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T echnical information 
Basic remreran1re : 132° F 
Dough temperafl!re : 75° F 
Kne<1ding rime : first speed : 5 minutes 

: second speed : 10 minutes 
Incorporate the onions or bacon at the end of thl' kneading 
Resting time : 30 minutes 
\X'eigh and shape 
Proving time : 2 hours 
Rake al 450° F 

• PAIN AU LARD OU AUX 
OIGNONS 

Ingrédients 
lOOOg de farine ~'pe 55 
500g d'eau 
30g de levure 
50g de beurre 
25g de sel 

1 nformations techniques 
Température de base : 55° C 
Température de la pâle : 21i° C 

Améliorant 
300g d'oignons sautés 
ou 300g de lard revenu au beurre 

Pétrissage: en première' ites~e : 5 minutes 
· en deuxième vitesse : l 0 minutes 

Incorporer le lard ou le:-i oignons en fin de pétri~'iage 
Poin1age : 30 minutes 
Peser et façonner 
Apprêt : 2 heures 
Cui~snn à 230° C 

• BRIE OR /TAL/AN BREAD 

lngredients 
IOOOg of dough fermented for 6 l10urs 
200g brcad flour 
40g butter 

Technical information 
Dough temperarure : 75° F 
Kneading time : first speed : 8 minutes 
Re.'.lting rime : 5 minutes 
\Xldgh rrnd press the dough wcll when shaping 
Proving time : 1 hour 
Bake at 450° F 
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Brie or Italitm Bread 

Black Poppy Seed, WIJite Poppy Seed and Sesa.me Seed Bread 

• PAIN BRIE OU ITALIEN 

Ingrédients 
1000g de pfüe fermentée duranl 6 heures 
200g de farine type 55 
10g de beurre 


