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Apres le succes de la premiere édition du concours « L’Artiste » la_premiere
competition destinée aux patissiers professionnels en Tunisie, CSM-GIAS a renouvele
I'expérience avec une deuxieme édition lancée au mois d’Avril 2013.
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Unique dans son genre en Tunisie, ce

concours a  suscité 'intérét  des
professionnels de la patisserie. Il a pour but
d’encourager la créativité, la qualité et l'art
culinaire, visant ainsi a préparer une
génération capable de hisser haut le drapeau
de notre pays et bien la présenter dans les
diverses compétitions internationales

Pour cette deuxiemes Edition, 60
candidats chevronnés issus des différentes
régions de la Tunisie s'affrontaient durant
toute une série d'épreuves.

Le chemin vers le sacre n’est pas si facile,
et pour aller jusqu’au bout, les candidats ont
dd montrer toute [I'étendue de leurs
techniques, leur créativité, leurs
connaissances, leur adaptabilité, bref leur
talent.
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Afin de garantr un maximum de

transparence, CSM-GIAS a fait appel a un
groupe de jury indépendant, neutre et objectif
qui se compose de professionnels du métier
de bouche :

m Mr.Nebil Rokbani, Chancelier au bailliage
de Tunisie. Confrérie mondiale de la
gastronomie «La Chaine des Rétisseurs».

m Mr. Abdelmajid Bejaoui, formateur en
patisserie.

m Mr. Hatem Chiha, Formateur en patisserie.
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C’est au début du mois d’Avril 2013 que les
épreuves du premier tour éliminatoire ont
commencé avec le theme : Entremet a base
de créme patissiere.

Considérée comme une base de la
patisserie, la creme patissiere est présente
dans de nombreuses recettes sucrées, c’est
ainsi que les participants se sont trouvés face
a un vaste choix de réalisations : Choux,
tartes, fraisiers sans oublier les dérivée
mousseline, légére, diplomate...

Le concours a représenté pour la majorité
des participants une premiere expérience, la
compétence technique des candidats en
elle-méme n’a jamais été sujet d’évaluation
pour le jury, c’est une combinaison entre le
savoir-faire et la technicité qui permet de
présenter les péatisseries d'une maniére
visuellement attractive en n'oubliant pas que
le mariage des saveurs et golts qui doit
demeurer le point principal.

A Tlissu des 14 journées de rude
concurrence, le premier tour a été soldé par la
qualification de 30 candidats aux quarts de
finale. Les qualifiés ont certainement
présenté de belles réalisations mais aussi ils
ont fait preuve de patience, de gestion de
stress et de travail minutieux.

Ensuite le concours est entré en tréve a
'occasion du mois de ramadan pour
reprendre au mois de septembre avec le
quart de finale. Cette tréve a constitué pour
les qualifiés une opportunité pour bien se
préparer et essayer divers astuces afin de
trouver la « recette gagnante ».

Le quart de finale a réuni 30 participants
réparti sur 6 poules de 5 candidats et a porté
sur le theme : « L'Oasis »: un entremet a

base de dattes.

La Tunisie est réputée pour la qualité
supérieure de ses dattes provenant du sud
tunisien, le royaume des palmiers-dattiers. Et
en raison de leur forte teneur en sucre, les
dattes pourraient servir a faire des
patisseries, d’ou lidée d’exploiter un tel
produit phare de la Tunisie dans des recettes
qui font l'objet des épreuves de quart de
finale.

Réussir un entremet a base de dattes n’est
pas chose facile. Les candidats se sont
retrouvés en face d’un défi majeur : Comment
gérer le golt sucré des dattes dans leurs
recettes ?

Le résultat a été surprenant, vu que les
candidats ont pu exprimer leurs talents a
travers des entremets gourmands qui allient
le golt sucré équilibré et la finition soignée,
tout en laissant les jurys devant une mission
trés délicate: choisir les meilleurs entremets.

Au terme des 6 journées, le rideau est
enfin levé sur les qualifiés au prochain tour,
12 candidats s’affronteraient autour d’un
autre théme d’épreuves avant de passer a la
grande finale.

Les demi-finales se sont jouées sur deux
journées avec un groupe de 6 candidats pour
chaque journée. Pour ce stade il était
demandé aux demi-finalistes de réaliser un
entremet a base de fromage blanc, tout en
donnant la liberté du choix du type de
fromage. Aussi, les candidats sont appelés a
présenter devant le jury leurs fiches
techniques des entremets qu’ils comptent les
réaliser.
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Le gateau au fromage blanc est un géateau
a la texture moelleuse et fondante et au bon
petit godt frais. Il se décline selon plusieurs
recettes: avec ou sans pate, version
cheese-cake ou gateau au fromage blanc
alsacien, allégé ou agrémenté de chocolat...

Face a cette variété de choix, la mission
n’été pas facile pour les candidats, que
chacun d’entre eux choisi un type de fromage
avec un gout qui se differe: mascarpone,
mozzarella, ricotta ... Finalement, ils ont fait
de leurs mieux pour nous faire sortir des
merveilles de gourmandises.

L fi

Aprés plusieurs semaines de compétition,
la grande finale tant attendue est enfin
arrivée. Les 6 derniers candidats encore en
course,devraient s’affronter dans la derniere
épreuve pour tenter de remporter le titre de
I’Artiste 2013.

La finale a regroupé les chefs suivants :

m Mehdi Brouk: chef patissier de la
patisserie « El Alam » a Kairouan

m Bacem Babhri: chef patissier et propriétaire
de la patisserie « Gateaux chez nous » de
Sfax

m Sofiene Dhouibi: chef péatissier de la
patisserie « El Koucha » a Nabeul

B Abderaouf Briki: chef patissier de la
patisserie « La Pergola » Tunis

m Abdelbasset Ben Rejab : chef patissier
de la patisserie « Les perles » Sousse

m  Wissem Essoufi: chef patissier et propriétaire
de la patisserie « Amoud » de Kairouan
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Aprés la proclamation des résultats par les
jurys, 6 candidats se sont qualifiés a la phase
finale qui a eu lieu au début du mois
décembre avec une période de préparation
de deux semaines pour savoir qui sera
I’Artiste 2013 ?

Outre les membres de jury habituels et
présents tout au long des précédents tours : M.
Nebil Rokbani, M. Hatem Chiha et M.
Abdelmaijid Bejaoui, 'équipe a été renforcée par
la présence de M. Mohamed Messaadi
professeur de patisserie en tant que 4éme
membre de jury dans la finale.

Les candidats disposaient de 5 heures pour
réaliser un entremet a base d’agrumes avec un
dressage sur assiette. lls ont mis leurs dons de
patissier en ceuvre pour espérer séduire les
jurys et décrocher une place sur le podium.



Les finalistes ont fait preuve d'une grande
recherche pour la réalisation de leurs
recettes.

Les jurys ont apprécié le savoir faire
professionnel des candidats, le respect des
exigences des regles d’hygiéne en patisserie,
la créativité des candidats, leur précision et
I'expression artistique de leur réalisation.

Mehdi Brouk a réalisé un délice d’orange
chocolat composé de croustillant orange en
base, de crémeux orange, dacquoise
amande a I'orange, mousse chocolat et un
glacage chocolat-orange.

Bacem Bahri quant a lui a fait un entremet
composé dun fond croquant orange,
supposé d’une couche de chantilly orange et
un biscuit Joconde et glacée avec un glacage
orange.

Sofiene Dhouibi, a composé son entremet
de deux sortes de biscuit gianduja-cacao et
biscuit sans farine, avec un gelé orange et
enfin un glagage au lait.

De son c6té, Abderaouf Briki a fait un mix
de creme orange et citron avec une pate de
crumble et un glagage neutre.

Abdelbasset Ben Rejab a réalisé un
entrement qui combine plusieurs
composants, on trouve du croustillant
d’agrume, du compote d’orange, un biscuit
chocolat sans farine, du crémeux a I'orange,
un crémeux praliné, un mousseux amande
fleur d’'orangé et un glagcage d’orange.
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Pour son entremet Wissem Essouffi I'a
composé d’un croustillant fruit sec, dacquoise
orange, crémeux orange, crémeux chocolat
lacté, mousse orange et un velours blanc.

Place maintenant a la dégustation, les
candidats ont passé un par un devant les
jurys munis de leurs fiches techniques pour
présenter leurs entremets et argumenter
leurs choix.

Mise a part les textures, le mariage des
golts et la cohérence avec le sujet,
'innovation et l'originalité des recettes ont été
également des éléments déterminants dans
le classement final.

Les jurys ont di passer beaucoup de
temps pour attribuer la note finale en se
basant sur la grille d’évaluation. Le stress
était a son comble chez les candidats.
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Avant de passer a la proclamation des
résultats, les membres de jurys ont pris la
parole pour s’adresser aux candidats et au
public présent.

M. Nebil Rokbani a remercié les « élites du
concours » pour leurs sacrifices tout au long
des épreuves, reflétant leurs passions pour le
métier de la patisserie.

M. Hatem Chiha quant a lui était trés ravi
de cette expérience qui lui a permi de prendre
contact avec les professionnels de la
patisserie un peu partout de la Tunisie tout en
soulignant le trés haut niveau des
participants.

M. Abdelmajid Bejaoui a adressé aux
finalistes un message de soutien et
d’encouragement a ces « braves péatissiers »
en les souhaitont bonne chance dans leurs
vie professionnelle.

Enfin, M. Mohamed Messadi a mis I'accent
sur la mission des péatissiers de faire évoluer
le secteur de patisserie en Tunisie surtout que
les moyens sont a leurs disposition grace aux
manifestations et rencontres et le support de
CSM-GIAS.

Venu ensuite le moment tant attendu
'annonce des résultats. Les jurys ont
annoncé par ordre décroissant le classement
des candidats.

Pleins d’émotions et de suspens ont
accompagné l'annonce du vainqueur de la
2éme édition du concours « I’Artiste ». Sous
un tonnerre d’applaudissements, le Chef
Abdelbasset Ben Rejaba été proclamé
I'Artiste de Il'année 2013 en s’imposant
devant les deux chefs Bacem Bahri et
Wissem Essoulffi respectivement deuxiéme et
troisiéme.



Classemanily Funale

« L Antite 2015 >

Meédaille d’or : Chef Abdelbasset Ben

Rejab de la patisserie « Les Perles »
Médaille d’argent : Chef Bacem Bahri de

la patisserie « Gateaux chez nous »

Médaille de bronze Chef Wissem
Essouffi de la patisserie « Amoud »

4éme place : Chef Mehdi Brouk de la
patisserie « El Alaam »

5eéme place : Chef Sofiene Dhouibi de la
patisserie « El Koucha »

6éme place : Chef Abderaouf Briki de la
patisserie « La Pergola »
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L’heureux gagnant de ce concours a recu
un cheque de quatre mille dinars offert par
CSM GIAS.

Au terme de cette finale, nous saluons tous
les participants a cette compétition pour leurs
courages qu’ils ont montré en acceptant de
participer, pour les sacrifices de plusieurs du
pays animés par la passion et 'amour du
métier.

Bravo les artistes, CSM-GIAS continuera a
vous supporter dans votre noble mission, elle
vous remercie pour cette agréable
expérience et vous donne rendez-vous trés
bient6t pour la prochaine édition.d’entre eux
qui sont venus des quatre coins
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L Aitiste 2013

Vainqueur du titre « L’Artiste 2013 », il
a su imposer son talent et son savoir-faire
parmi les 60 candidats qui ont participé a
cette deuxieme édition.

Passion Gourmande a interviewé
Abdelbassert Ben Rejab pour vous faire
découvrir son parcours professionnel, sa

passion pour la pétisserie et revivre son
RSN e ostclre prille dipgrs i expérience avec le concours « L’Artiste ».
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PG : Comment votre carriere a-t-elle
débuté et pourquoi avoir choisi ce métier ?

Tout a commencé quand je n’ai pas réussi
mon Bac, je me suis tourné vers la patisserie,
un de mes proches professionnel en
patisserie, m’a vivement conseillé ce
domaine. J’ai fait une formation en patisserie
dans une école privée d'ou jai eu mon
dipléme en 2003. Ensuite j’ai complétée ma
formation avec des stages qui m’'ont aidé a
renforcer mes connaissances en patisserie.

PG : Quel a été votre parcours
professionnel ?

Aprés avoir terminé ma formation et les
stages, jai rapidement intégré la vie active.
Au début ca m’a paru trés difficile avec plus
de responsabilité. Toutefois, la confiance en
soi et la passion que jai pour la patisserie
m’ont poussé vers l'avant et voila que J’ai
aujourd’hui plus de 10 ans dans ma carriére
professionnelle.

PG : Comment avez-vous choisi de
travailler a la patisserie « les perles » ?

J’ai fait mon apprentissage professionnel
chez trois patisseries a Sousse avant d'étre
embauché comme chef pétissier a la
patisserie « Les perles » dont jentretiens de
trés bonnes relations avec son propriétaire
monsieur Hamda Chahed. I m’a fait
confiance et m’a soutenu en mettant a ma
disposition toutes les conditions nécessaires
pour réussir mon travail. C’est pourquoi que
je suis en poste depuis déja sept ans.

PG : Décrivez nous votre participation
au concours I’Artiste 2013 ?

Au début, jai hésité a participer parce
qu’on n’avait pas la culture du concours en
Tunisie, mais finalement j'ai décidé de me
plonger dans cette expérience en ayant
I’esprit de « rien a perdre tout a gagner ». En
participant, j'étais ébloui par le Baking center
de CSM GIAS, le professionnalisme de
I’organisation et le sérieux de la compétition.

Le fait que jai réussi a me qualifier au
deuxieme tour m’a donné une forte envie de
continuer et d’aller jusqu’au bout et de passer
les autres tours jusqu'en finale. En
participant, j’étais ébloui par le Baking center
de CSM GIAS, le professionnalisme de
I’organisation et le sérieux de la compétition.
Le fait que jai réussi a me qualifier au
deuxieme tour m’a donné une forte envie de
continuer et d’aller jusqu’au bout et de passer
les autres tours jusqu’en finale.

PG : Ce que vous avez appris du
concours ?

Le concours m’a permis de rencontrer
plusieurs collégues avec lesquels je partage
les mémes ambitions. Je les remercie tous
pour leurs soutiens et je n’oublierai jamais
leurs messages de félicitation en remportant
la finale ce qui prouve les bonnes relations
qui ont été créés grace a cette compétition.

J’ai pu aussi améliorer mon niveau grace
aux précieuses consignes des jurys, le
partage de savoir faire avec les participants,
les recherches des recettes et I'entrainement
sur ces dernieres.

Avant de participer a chaque tour jessaie
plusieurs recettes sur les themes du concours
en les mettant dans la vitrine et récupérer le
feedback des clients pour les améliorer.

PG : Quelle est votre ambition ?

Continuer a apprendre, a me perfectionner
dans le domaine de la patisserie et suivre les
innovations et les nouvelles tendances qui
sont les clefs de succés dans un tel métier.

PG : Votre avis sur les produits de
CSM-GIAS ?

CSM GIAS nous propose une large
gamme des produits de haute qualité qui
conviennent aux exigences du patissier. Elle
nous a toujours habitués a des nouveautés
dans ses produits et ses services.
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s 500g Croquant chocolat blanc 5 Zestes
d’orange.

[ Mélanger tous les ingrédients ensemble et
fondre dans un cercle.

Cowpdty d/o’mge/
» 275g orange entier coupé tres finement g4 509

jus d’orange & 135g sucre semoule 4 60g sucre
semoule g 7,59 péctine.

[ Blanchir les oranges entieres dans l'eau
pendant 40 min, les couper finement.

?). Faire bouilir avec les autres ingrédients
pendant 20 a 25 min.

Bsaudl choenlit

» 60g blanc d’ceuf 4 40g sucre semoule 4 259
amandes blanches en poudre g 509 farine 4 509
blanc d’ceufs g 10g confit d’orange concentré.

[. Monter les blancs d’ceufs et le sucre.

2. Mélanger les autres ingrédients ensemble.
8. Mélanger avec le blanc monté.

4. Cuire en cercle & 220° pendant 8 min.

. s M)
Coamaurs o borangy
= 2509 jus d’orange & 30g margarine Goldina 4
12,5 Amidon 5 75g sucre semoule g4 30g jaunes
d’'oeufs 5 125g Goldina 4 20g confit d’orange
concentré 54 35g masse gélatine 4 30g branche
d’orange confit.

. Cuire tous les ingrédients ensemble sauf la
2éme partie de la margarine Goldina et la
masse gélatine a 85° puis ajouter la margarine
Goldina et la masse gélatine.

q| |
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= 150g creme a fouetter Vanoise 4 150g lait  90g
amande en poudre 4 40g sucre glace Vanoise 5
45 g fleur d’oranger 550 g masse de gélatine o
150 g creme a fouetter Vanoise semi montée.

[. Au mixeur, Mélanger la créme a fouetter
Vanoise avec le lait, 'amande, le sucre glace etle
fleur d’oranger puis ajouter la masse de gélatine.

2 Ajouter la branche d’'orange et la creme montée.

) g
Co«éﬂ/' dioramge conciliey
= 80 g zeste d’'orange 5225 g jus d’orange o 25 g
jus de citron g 150 g sucre semoule 420 g zeste
e citron.
. Fair blanchir la branche d’orange 3 fois avec
‘eau en changeant I'eau a chaque fois.
. Mélanger avec les autres ingrédients sur feu
tres doux porter a ébullition pour 40 a 50 min.

medugmn

= 50g Gélatine Vanoise 4 200g eau froide.

%@/ MIB%_(U
= 1509 lait 4 250g Glucose Vanoise 4 90g masse

de gélatine 4 500g pate a glacer blanche Vanoise
= 500g glacage neutre Vanoise ¢ 10g colorant
orangeé.

___________________________________________

MME#(’/
. Travail'sur 2 moules : 16 cm pour le premier

montage et 18 cm pour le montage final.

9. Mettez le crémeux orange en I'étalant un peu
au milieu.

3. Verser dessus la compote orange et ajouter
un peu de confit (branche d’orange).

4. Rajouter le crémeux orange puis le crémeux
praliné et enfin le reste de crémeux orange .

5. Déposer le biscuit chocolat et mettre dans le
surgélateur pendant 40 min.

. Verser la mousse de fleur d’oranger dans le
moule de 18 cm.

____________________________________________
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= 50g margarine La Délicieuse 5 50g sucre 5
50g farine s 50g amande 5 259 zestes
d’orange.

[. Mélanger tous les ingrédients puis cuire au
four a 160 ° pendant 17 min.

Foud) crogpuaail oramge

= 200g crumble 4 50g amandes éffilé 5 20g
Désicroq.

[ Mélanger tous les ingrédients puis cuire
dans un cercle de 18 cm de diamétre au four
a 160 ° entre 18 et 20 min.

Crivww Dhogy

= 90g ceufs entiers 4 12.5g jaunes d’ceufs 5
90g sucre semoule 4 2259 jus d’orange 5 10g
gélatine Vanoise (+50g d’eau) g 25g extrait

orange « 80g Margarine Goldina 4 3 zestes
d’oranges.

[. Blanchir les oeufs et les jaunes avec le
sucre.

. Cuire avec le jus d’orange jusqu
ébullition.

8. Incorporer la gélatine.

4—. A environ 40° incorporer la margarine
Goldina et mixer.

a
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= 50g creme a fouetter Vanoise 4 40g zeste
d’orange 4 100g sucre g 15g gélatine Vanoise
(+50g eau) g 100g jus d’orange.

. Porter a ébullition la créme a fouetter(3009)
avec les zestes d’orange et le sucre.

) . Laisser infuser 10 min puis chinoiser sur la
masse gélatine Vanoise.

3. Laisser refroidir a 15° environ et incorporer
la creme a fouetter Vanoise.

Buscuitr Jocoude

a 170g ceufs 4 100g poudre d’amande 4 1009
sucre g 35¢g farine g 50g blanc d’ceuf 4 35g
sucre.

[. Cuire a210° pour 8 min.

G@awgw gy

= 150g sucre g 1509 glucose Vanoise 4 63g eau
» 150g péate a glacer blanche Vanoise 4 100g
lait concentré Vanoise 4 15g Gélatine Vanoise
(+60g eau) 5 250g Glacage neutre Vanoise o
10g colorant.

__________________________________________

Moilage

[. Dans un cercle de diamétre 20 cm déposer
le fond croquant orange puis le creme
chantilly orange.

?) . Dans un cercle de diametre 18 cm déposer
la creme orange sanguine puis le biscuit
Joconde.

3. Terminer avec la créme chantilly orange.

4. Glacer avec le glagage orange.

__________________________________________
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Recette pour un entremet
de diameétre 20 / H. 5cm

Croustillosit

= 500g Croquant chocolat Blanc.

[. Donner la texture désirée au produit en
modifiant sa température.

'D(wywizsw DraugY
= 160g amandes en poudre 4 160g sucre glace

Vanoise 5 359 Farine 4 200g blancs d’ceufs 5
859 sucre semoule g 1 Zeste d’orange.

[ Mélanger tous les ingrédients secs
ensemble et ajouter les zestes d’orange.

). Monter le blanc avec le sucre en neige
ferme.

3. Verser délicatement les ingrédients secs.

4. Etaler sur une plaque et cuire au four a
180° pendant 15mn.

Cromouw Dhauge
» 2509 jus orange 5 5 jaunes d’ceufs 4 125 g

sucre semoule 4 5g gélatine Vanoise 4 1509
margarine Goldina.

[. Cuire comme anglaise puis incorporer sur
lamargarine et mixer.
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Cromewn dvocolat
= 340g creme a fouetter Vanoise g 40g jaune

d’ceufs 4 260g Pate a glacer GOLD Vanoise »
10g Gélatine Vanoise.

[. Pocher la créme avec le jaune d’ceuf a 80°.

7. Verser sur la pate a glacer GOLD Vanoise
puis ajouter le gélatine et mixer.

Mousse gy

= 200g creme a fouetter Vanoise o 70g jus
d’orange 5 1 zeste orange » 70g jaune d’ceuf 4
35g sucre semoule 4 200g cPéate a glacer
Blanche Vanoise 4 8g Gélatine Vanoise o
400g créeme a fouetter Vanoise montée.

[. Faire une anglaise avec les cing premiers
ingrédients.

2. Incorporer sur la pate a glacer blanche
Vanoise et le gélatine et mixer.

3.A température ambiante rajouter la creme
montée.

onails pistolitblasto
Apponai

= 200g Péate a glacer blanche Vanoise s 200g
beurre de cacao g Q.S colorant blanc.
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= 500g croquant chocolat blanc 4 3g Zeste
d’orange.

[ Mélanger tous les ingrédients ensemble.

Cromeuy DhaugY
» 1689 Jus d’orange 5 4g Zeste d’orange « 60g

Jaune d’ceuf 4 50g Sucre 5 75g Margarine La
Délicieuse 5 5g Gélatine Vanoise.

[. Faire bouillir le jus, le lait et les zestes
d’orange.

). Fusionner les jaunes d’ceufs et le sucre.
3. Pocher I'ensemble a 82/85.

q. Ajouter la gélatine puis la margarine la
Délicieuse.

Decapoise omande o %Juu,«g_w
s 135g Blanc d’'ceuf 4 56g Sucre 4 1059

Amandes en poudre 4 105g Sucre glace
Vanoise 4 3g Zeste d’orange.

l. Monter les blancs serré avec le sucre.

2. Ajouter 'amande, le sucre glace Vanoise et
les zestes d’orange.
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Mouss dwocolit

= 100g lait 4 100g créme liquide 5 20g sucre 5
40 g jaune d’ceuf 4 270g Péate a glacer Gold
Vanoise 5 340g creme a fouetter Vanoise
monté.

[. Faire une anglaise, ajouter sur la pate a
glacer Gold.

2. Ajouter la creme montée.

G&gxgw ohow&]?ofwmggx

= 200g Creme liquide 4 200g Glucose Vanoise
=« 100g sucre 5 250g Péate a glacer Gold
Vanoise 5 2509 Lait concentré Vanoise 5 759
Masse gélatine 5 200g Glacage neutre
Vanoise 5 Q.S Colorant orangé.

[. Faire bouillir ’eau, le glucose Vanoise, le
sucre.

) Verser sur la couverture au lait puis mixer.

3 Ajouter le lait concentré Vanoise, la masse
gélatine le glacage neutre Vanoise et le
colorant orangé.






a 23g cacao en poudre 5 759 farine 4 3g sel o
95g sucre semoule 5 70g Goldina 5 95¢g
noisette o 13g zeste d’orange 5 126g pate
Gianduja.

. Faire un sablage en mélangeant le cacao,
la farine, le sel, le sucre et la margarine
Goldina.

). Cuire en 180° pendant 10 min.
3. Laisser refroidir.

4. Ajouter ensuite la noisette, les zestes
d’orange et la pate gianduja.

» 176g Giandujalait 4 5g Gélatine Vanoise 5
710g Creme a fouetter Vanoise 5 679 zestes
d’orange 5 40g Pate a glacer Gold.

l . Chauffer la creme a fouetter et les zestes
d’orange jusqu’a ébullition puis les chinoiser.

. Verser le mélange sur le gianduga et la
pate a glacer gold.

S Ajouter ensuite la gélatine.

= 300g jus d’orange g 80g sucre 5 59 péctine 5
20g sucre.

[. Cuire comme anglaise puis incorporer sur
laChauffer jusqu’a ébullition le jus d’orange et
le sucre.

. Ajouter ensuite la deuxieme moitié de
sucre avec la péctine.
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» 729 cacao en poudre Vanoise 5 2559 sucre
a 1449 jaune d’ceufs 4 2569g Blanc d’ceufs.

[. Battre les jaunes d’ceufs avec la moitié du
sucre.

2. Battre les blancs d’ceufs avec la deuxieme
partie du sucre.

3. Verser le cacao en poudre Vanoise sur le
blanc monté.

aq. Ajouter le jaune monté.

= 100g sucre 4 200g Eau 4 259 sucre 5 2509
Péate a glacer GOLD 4 5g pectine o 759 €au u
759 creme a fouetter Vanoise.

[. Chauffer un peu le sucre avec I'eau puis
ajouter la péctine et la deuxiéme partie du
sucre.

7. Mettre sur feu jusqu’a ébullition.

3. Verser le mélange sur la pate a glacer
GOLD Vanoise.

4. Ajouter I'eau et la creme fraiche.
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a 1/2 litre jus d’orange 4 200g La Délicieuse g 1
Zeste d’orange q 6 jaunes d’ceufs 4 759 sucre
semoule.

[. Réduire le jus d’orange frais de moitié.

2. Mélanger 250 g d’orange avec 50 g de
sucre, la margarine la Délicieuse et le zeste
d’orange.

3. Faire chauffer au bain marie doucement
pour faire fondre le beurre.

4. Ajouter la gélatine puis la margarine la
Délilncorporer les ceufs blanchis avec le
sucre semoule.

5. Cuire a 85° jusqu’a épaississement.
6. Réserver au réfrigérateur.

= 1/10 litre de jus citron 4 130g sucre semoule
» 130g La Délicieuse 5 10g Gélatine Vanoise 5
4 jaunes d’ceufs.

[. Mélanger le citron avec la margarine La
Délicieuse.

Q. Faire chauffer au bain marie doucement
pour faire fondre la margarine.

3. Incorporer les jaunes d’ceufs blanchis avec
le sucre .

4. Cuire a 75°.
5y Ajouter la masse de gélatine
6. Réserver au réfrigérateur.
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s 200g farine 4 100g sucre semoule g4 100g
margarine La Délicieuse ramolie.

[ Mélanger tous les ingrédients ensemble .

). Cuire a 200° pour 30 min.

= 500g d’eau 4 20 pictine 4 125¢g sucre 4 400g
sucre 5 339 glucose Vanoise.

l. Faire chauffer I'eau a 50°.

2. Mélanger a sec la pectine et les 125 g de
sucre puis l'incorporer progressivement au
fouet dans I'eau tiéde.

3. Incorporer ensuite le sucre restant et le
glucose puis porter le tout a ébullition.

4—. Chinoiser, filmer au contact.

5. Laisser refroidir.

6. Conserver au réfrigérateur a 4°.
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