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TAPTAJNIETKA JIUMOH

ﬁ

CNAOKOE TECTO (O6wuu Bec: 585 )
15rHa 1 wr

150 r cnueoyHOro Macna
95 r caxapHou nyapsbl

30 r MuHOANBEHON MYKN

1 1 conu sel de Guérande
98 1 amy

1 T BAHUNBHOM NyApbI
250 r mykn T55

CMmellanTe B yale MUKCEpa Hacafkol nucT
Macno, caxapHyl nyapy, COfb, MMHOANbHYHO
MYKy W BaHunbHyto nyapy. [obasbTe snua v B
koHue [nobGaBbTe Myky. OcTaBbTe B XOnoge.
PoskaTtante 00 2 MM U BbINOXWUTE B KOSbla
ouameTpoM 5  CM, Cherka  CMasaHHble
CNMBOYHbIM Macnom. Bbinekante A0 CBETNOroO
ugeta npu 160°C.

XENTbIA KPAMB) (O6wwmi sec: 351,71 )

100 r cnmBoYHOro mMacna

125 1 caxapa kaccoHag,

125 1 Myku

1,7 T XenToro XuMpopacTBOPUMOro KpacuTens
Lleapa 4 numoHoB

CmellanTe BCe MHrpeaMeHTbl BMECTe. 3aTem
packaTante Mexay ABYMS NIMCTaMM.

MUHOANBHbLIA KPEM C MATOW (O6wwmit

Bec: 620 r)
10r/1wr

150 r cnMBoYHOro Macna
150 r caxapa

150 r MUHZANBHON MYKM
150 1 auy

20 r cBexXen mathl
CBexuin NUMOH

CMmewante B MWKCEpPe Hacafkod  JmcT
CNMMBOYHOE Macno, caxap ¥ MUHOANbHYIO MYKY.
MoHemHory fobasbTe siiya - MaTy. XpaHute B
MeLlke. HanonuuTe TapTaneTkn MUHAAMbHbIM
KPEMOM W BbINIOXWUTE CErMeHTbl. Bbinekante
npu 160°C.

B3BMUTbINA FAHALL C F03Y (O6wuii Bec:

8232r)
40 /1 wr

1440 r 6enoro wokonaga
280 r xenaTWHOBOW Macchbl
5312 r cnuBok

1200 r coka to3y

OcTaBbTe xenaTuH B xonoaHon soae Ha 20
MuHYT. [loBeAmMTE O KMNEHUS NONOBUHY CIIMBOK
1 nobaBbTe xenatuH. [oHEMHOry BbInenTe Ha
LIoKonag, cMeLwunsas o 3aMyNbCum.



NIUMOHBbIN KOH®U (O6wwmii Bec cupona: 4 Kr)

NIMMOHHOE XEMNTOE MOKPbITUE (O6wwit

1 Kr caxapa

2 Kr BOfpbl

1 kr caxapa Ne2
10 numoHoB

OTpexbTe BEPXHIOK 1 HUKHIOK YacTb NUMOHA.
PaspexbTe JIMMOH Ha 8 fonek, 0cTaBnsAs Ha
KOXYpe NIMMOHA TOJbKO 3 MM MSIKOTMW.
BnaHwwpymTe 5 pa3 B kunsLiei Boae, Kaxabin pa3
HauMHas ¢ XonoAHoM Boapl. [loBeanTe [0 KuneHus
CMpON, OKYHWUTE B HETO (DPYKThI 1 OCTaBbTe
BapuTbCS He Npesbiwas Temnepatypbl 70°C.
[obasbTe caxap Ne2 3a HeCkonbko pa3 Ans Toro,
4TOBbI KOHLEHTPUPOBATL cupor. Korga NMMMOHbI
CTaHYT HEXHbIMU, MPOLeAMTE UX OT CKpona, a cam
cvpon goseaute go 103°C. OxnaguTte cupon.
[MonoxuTe B HETO NIMMOHbI 1 OCTaBbTE.

JNIUMOHHAA NMACTA (O6wwn Bec: 1000 r)
400 r numoHa
NIMMOHHOIO COKa (80 TEKCTYpbI)

BnaHwwpymte 5 pa3 yernble NMMOHbI. CMeLwaiTe
X B TEPMOMMKCE, [0BaBNSS HYXXHOE KONMYECTBO
coka.

NUMOHHBLIA MAPMENAL (O61wwmii Bec: 6150 r)
30rHa 1 wr

3000 r coka nMMoHa

306 r caxapa

48 r arap-arapa

1700 r NMMOHOB KOHU
546 r NIMMOHHON VUKpPBbI
400 r cermeHTOB NMOHa
150 r cBexeit MaThl

Mogorpente  NMUMOHHbIK  COK M pobaBbTe
CMeLlaHHble BMecTe caxap W arap-arap.
MpoKUNATATE 2 MUHYTBI U BLICTPO OXnaguTe.

Kak Tombko renb oxnaguTca — cMellanTe
bneHgepom  bamix, u3beras  obpasoBaHus
nysbipeit.  [lobaBbTe  HapybneHHyw  MATY,

NIUMOHHYIO  UKpY, MENKO HapybrieHHble NWUMOHbI
koH(U. HanonHwute nonycdepy, anametpom 3,5
CM 11 3aMOpO3bTe.

Bec: 2008 r)

10rHa 1wt

1 kr 6enoro wokonaga
1 Kr Macna-kakao
8 r xenToro kpacutens PCB

Pactonute Oenblit LIOKONag M Macro-Kakao.
CMelLanTe ¢ xenTbiM Kpacutenem. Mcnonbaynte
npw Temnepatype okono 25°C.

PACTBOP /1A ASPOrPA®A

KupLu
3onotas nygpa

CwmeluaiiTe BMecCTe, npoueante. Hanonuute vauly
asporpada.

CBOPKA

OKyHUTE NMMOH B XenToe MOKpbITUe, 3aTem
NPUKpenuTe ero C MOMOWb MapuunaHa K
npotueHi.  [lokponte M3  nucToneta ”
Komnpeccopa Toi xe cMecblo. CBepxy nokpoinTe
TOHKMM  CMOEM TOpsYero Hannaxa. 3aTem
MOKPOMTE 3010TON CMECHI 13 asporpada.

*ObpaTute BHWMaHWe Ha TO, 4TODbI HE ObINO
KOHOEHCAaTa WU WHEs! Ha NIUMOHE neped TeM Kak
MOKPbIBaTh Ero BEMOPOM.
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TARTE CITRON JAUNE

4
Y

PATE SUCREE (le poids total: 585 q)
15 g par fonds

150 g beurre

95 g sucre glace

30 g poudre d'amande
1 g sel de Guérande
58 g ceufs

1 g vanille poudre

250 g farine type T55

Mélanger dans une cuve de batteur avec la
feuille le beurre, le sucre glace, la poudre
d'amande, le sel de Guérande, la vanille en
poudre. Emulsionner avec les ceufs, puis ajouter
la farine. Stocker en chambre froide. Etaler a
2mm laminoir et foncer des cercles légerement
beurré de 5 cm de diamétre. Cuir & blanc a
160°C.

CRUMBLE JAUNE (le poids total: 351,7)

100 g beurre

125 g sucre cassonade

125 g farine

1,7 g colorant liposoluble jaune
4 pce zest de citron jaune

Mixer les pistaches puis les passer au bac a
troue fin, puis tamiser. Récupérer les grains dans
le tamis. Mélanger tous les ingrédients ensemble
puis étaler entre deux feuilles @ 1mm.

CREME D’AMANDE MENTHE (le poids total:

620 q)
10 g par piece

150 g beurre

150 g sucre semoule
150 g poudre d’'amande
150 g ceufs

20 g menthe frais
Citron jaune frais pm

Monter au batteur avec la feuille le beurre avec
le sucre et la poudre d’amande. Incorporer les
ceufs  graduellement et ajouter [l'estragon.
Stocker en poche. Pour la cuisson garnir les
tartelettes de créme d’amande et de segment de
citron vert et cuire a 160°C.

GANACHE MONTEE YUZU (le poids total:

8232 q)
40 gpar piéce

1440 g couverture ivoire
280 g gélatine masse
9312 g créeme

1200 g jus de yuzu

Mettre a tremper la gélatine dans I'eau froide
pendant 20 minutes. Bouillir la moitié de la créme
puis ajouter la gélatine. Verser petit a petit sur le
chocolat sans oublier 'émulsion. Ajouter 'autre
moitié de la créme, puis finir avec la purée de
yuzu. Bien mixer.



CITRONS JAUNE POCHE (le poids total: 4000 g)

1000 g sucre
2000 g eau

1000 g sucre n°2
10 pcs citrons

Enlever leurs pédoncules, coupés en 8, retirer
Iintérieur en laissant juste 3 mm de chair. Les blanchir
5 fois dans l'eau (départ eau froide). Bouillir le sirop,
plonger les fruits dedans et laisser frissonner & couvert
sans dépasser 70°C. Ajouter le sucre n°2 en plusieurs
fois dans le sirop afin de le concentrer. Quand les fruits
sont tendres, les égoutter, cuir le sirop a 103°C.
Refroidir le sirop puis replonger les fruits dedans et
stocker.

PATE DE CITRON JAUNE

400 g citron jaune
jus de citron jaune Q.S

Faites blanchir les citrons jaunes. Mettez les dans le
thermomix et mixer en ajoutant le jus de citron.

INSERT MARMELADE CITRON JAUNE (le poids

total : 6150 g)
30 g par piéce

3000 g jus de citron

306 g sucre

48 g agar-agar

1700 g citron confit

546 g citron caviar

400 g segments citron

150 g menthe fraiche ciselé

Chauffer ensemble le jus de citron, puis ajouter les
mélanges sucre et agar. Bouillir 2 minutes, puis
refroidir rapidement. Lorsque le gel est froide, mixer au
bamix, en faisant attention de ne pas incorporer d’air.
Ajouter la menthe ciselé, le citron caviar, et les citrons
confits hachés finement. Mouler en moule sphérique
diamétre 3,5 cm. Congeler.

ENROBAGE JAUNE CITRON (le poids total :

2008 g)
10 g par piéce

1 kg couverture ivoire
1 kg beurre de cacao
8 g colorant jaune PCB (liposoluble)

Mettre @ chauffer la couverture ivoire avec le
beurre de cacao, puis mixer avec le colorant jaune.
Utiliser 'enrobage a environ 25°C.

SOLUTION POUR AEROGRAPHE OR:

Kirsh Q.S
Poudre d'or Q.S

Mélanger ensemble, puis chinoiser et remplir le
réservoir de 'aérographe.

FINITION

Tremper “les citrons” dans I'enrobage jaune, puis
les coller partiellement sur une plaque avec la pate
d’amande. Velouter les avec le méme enrobage en
veillant a faire quelques taches lisses pour faire un
effet irrégulier. Passer dessus un léger coup de
nappage neutre chaud. Dorer avec 'aérographe.

* Bien faire attention & ne pas avoir de givre ou de
condensation entre la couche trempée et celle
veloutée!



