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POUR 8 PERSONNES
Minis disques de feuilletage 
caramélisé
150 g de farine T 55
3 g de sel fi n
75 g d’eau
25 g de beurre fondu
125 g de beurre sec (tourage)
Q.S sucre semoule

Caramel acidulé aux épices
100 g de sucre semoule
50 g d’eau
90 g de jus d’orange
25 g de jus de citron vert
10 g de gingembre
1 pincée de curcuma
1 anis étoilé (badiane)
4 feuilles de menthe

Cuisson des bananes
fl ambées
4 bananes
PM caramel acidulé
40 g de Grand Marnier®

Montage et fi nition
4 oranges
2 citrons verts
Q.S menthe

LA BANANE DANS TOUS SES ÉTATS

Réaliser les minis disques de feuilletage caramélisé
Réaliser la détrempe.
Faire une fontaine avec la farine, ajouter le sel, l’eau et le beurre fondu froid ; travailler 
sans excès, fi lmer et réserver au frais 20 min.
Mettre le beurre à la même consistance que la pâte et l’intégrer à la détrempe.
Donner 4 tours simples avec repos de 30 min entre 2 tours.
Tourer la pâte feuilletée en saupoudrant abondamment de sucre semoule pour les 
2 derniers tours.
Abaisser fi nement et détailler des disques de 2 cm de diamètre.
Disposer les entre 2 plaques préalablement munies de papier sulfurisé.
Cuire à 180 °C pendant 12 à 15 min.
Passer un léger coup de chalumeau sur les disques, afin d’imiter les points noirs de 
l’intérieur de la banane.

Réaliser le caramel acidulé aux épices
Prélever le jus d’une orange, et le jus de citron vert et chinoiser.
Réaliser un caramel avec l’eau et le sucre.
Déglacer le caramel avec le jus d’agrumes, dès que celui-ci prend une belle couleur ambrée.
Incorporer le curcuma, la badiane, la menthe et le gingembre lorsque le caramel est 
bien dissout.
Laisser infuser, hors du feu.

Réaliser la cuisson des bananes fl ambées
Laver les bananes, les coupées en 2 en conservant la peau et les parer légèrement.
Dans une poêle, chauffer le caramel et déposer les bananes côté chair, mettre le feu au 
minimum et cuire 2 à 3 min.
Débarrasser les bananes. Chauffer le caramel et ajouter le Grand Marnier®, puis fl amber.
Refroidir et napper délicatement la chair des bananes.

Montage et fi nition
Peler les oranges à vif et prélever les segments.
Râper le citron vert et parsemer quelques zestes sur les bananes.
Disposer 4 suprêmes d’orange sur la banane, puis 4 disques de feuilletage caramélisé.
Décorer pour fi nir avec quelques feuilles de menthe.

Valeurs nutritionnelles pour 100 g
Énergie (KJ)  ....................................... 554,00
Énergie (Kcal)  .................................... 132,35
Protéines (g)  ............................................ 1,34
Glucides (g)  ............................................ 19,47
Lipides (g)  .................................................. 5,25

Prix moyen/assiette  ...................... 0,75 e
Valeur année 2022

Suprême d’orange

Menthe

Feuilletage caramélisé

Banane fl ambée nappée

Minis disques de feuilletage caramélisé



PARTIE 2 - Recettes   163

LE SORBET CITRON VERT MENTHE
Réaliser le sorbet citron vert et menthe
Peser les matières premières.
Prélever 10 % du poids du sucre semoule et le mélanger aux stabilisateurs pour éviter la 
formation de grumeaux.
Mélanger le reste du sucre semoule et le glucose atomisé.
Chauffer l’eau, le sucre inverti et la poudre de lait à 30 °C. L’utilisation de poudre de lait 
est facultative, néanmoins, elle donnera plus de texture au sorbet.
Ajouter le sucre semoule et le glucose atomisé.
Incorporer lorsque la température atteint 45 °C les stabilisateurs en pluie préalablement 
mélangés au sucre.
Porter le tout à 85 °C (cela va donner une certaine consistance).
Refroidir directement à 4 °C et fi lmer toujours au contact pour éviter l’effet condensation 
et l’apport d’humidité, puis entreposer en chambre froide.
Le lendemain, mixer le sirop froid avec la purée de citron vert, les zestes de citron et les 
feuilles de menthe.
Vérifi er le brix grâce à un réfractomètre, il doit se positionner à 32.
Rééquilibrer le brix s’il faut en rajoutant du sirop à 60° Baumé ou de l’eau.
Turbiner en veillant à mettre 2 fois moins de masse que le volume de la cuve pour laisser 
foisonner correctement le sorbet.
À l’issue, débarrasser et surgeler ou consommer immédiatement.

Réaliser le sirop à 60° Baumé
Faire bouillir l’eau et le sucre ensemble.
Réserver au frais.

& SUGGESTION D’ACCOMPAGNEMENT

Notes

POUR 8 PERSONNES
Sorbet citron vert et menthe
200 g de purée citron vert
Les vergers Boiron©

1 g de zestes de citron vert
4 g de feuilles de menthe fraîche
305 g d’eau
157 g de sucre semoule
45 g de glucose atomisé
15 g de sucre inverti
15 g de poudre de lait écrémé
3 g de stabilisateur dont
(1,5 g de galligum guar)
(1,5 g de gomme de caroube)
Q.S sirop à 60° Baumé

Sirop à 60° Baumé
100 g d’eau
150 g de sucre semoule
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POUR 10 PERSONNES
Pannacotta à l’amande douce
(pour environ 10 pièces)
600 g de crème à 35 %
110 g de sirop d’orgeat
8 g de gélatine (200 bloom)

Compotée fraise menthe
200 g de purée fraise
Les vergers Boiron©

100 g de fraises
50 g de purée citron vert
Les vergers Boiron©

5 g de menthe
40 g de sucre semoule
2 g de pectine NH

Granola
50 g de beurre
50 g de miel
40 g de noisettes émondées
40 g d’amandes émondées
140 g de fl ocons d’avoine
25 g de vergeoise blonde

Montage et fi nition
150 g de fraises

LE SAVARIN DE PANNACOTTA

Réaliser la pannacotta à l’amande douce
Réhydrater la gélatine.
Chauffer la crème et le sirop d’orgeat au-delà de 50 °C en évitant l’ébullition.
Intégrer la gélatine.
Couler directement dans des moules à savarin et entreposer en surgélation.

Réaliser la compotée fraise menthe
Tailler les fraises en cubes.
Chauffer la purée fraise, les feuilles de menthe et la purée citron vert.
À 50 °C, verser en pluie le sucre et la pectine.
Porter à ébullition et réserver.
Ajouter à chaud les cubes de fraises. Laisser refroidir.
Retirer les feuilles de menthe une fois la compotée froide.

Réaliser le granola
Chauffer le beurre et le miel.
Concasser grossièrement les fruits secs.
Dans une calotte, réunir les fl ocons d’avoine, les fruits secs et la vergeoise.
Verser le mélange beurre/miel dessus en les mélangeant convenablement.
Répartir sur une plaque munie d’un papier cuisson sur faible épaisseur.
Enfourner à 170 °C durant 10 à 15 min jusqu’à l’obtention d’une belle coloration blonde.

Montage et fi nition
Démouler et placer le savarin au centre de l’assiette.
Dresser une couronne de granola tout autour.
Disposer des cubes de fraises sur le granola et tout autour de l’assiette.
Garnir le creux du savarin à l’envoi de la compotée fraise menthe.

Granola

Compotée fraise menthe

Cube de fraise

Pannacotta
à l’amande douce

Valeurs nutritionnelles pour 100 g
Énergie (KJ)  ................................... 1 275,00
Énergie (Kcal)  .................................... 304,59
Protéines (g)  ............................................ 4,02
Glucides (g)  ............................................ 22,77
Lipides (g)  ............................................... 21,60

Prix moyen/assiette  ...................... 0,74 e
Valeur année 2022

Granola



PARTIE 2 - Recettes   165

LES MACARONS FRAISE
Réaliser la pâte à macarons
Mixer la poudre d’amandes et le sucre glace pour réduire le mélange (tant pour tant) plus fi n.
Ajouter au tant pour tant les blancs d’œufs crus (1) pour former une pâte dense.
Réaliser la meringue italienne.
Cuire le sucre semoule et l’eau à 121 °C.
Lorsque le sirop est à 110 °C, commencer à faire monter les blancs.
Verser le sirop à 121 °C sur les blancs montés et battre jusqu’à environ 45-50 °C.
Détendre la masse amande avec un peu de meringue italienne et le colorant rouge.
Incorporer le restant et bien macaroner. L’appareil doit avoir de la tenue et être 
légèrement brillant.
Coucher les macarons, puis taper les plaques pour étaler.
Les laisser croûter dans une pièce non humide au moins 1 h.
Toutefois, le temps de croûtage dépend de l’endroit où les macarons seront entreposés, 
cela peut être beaucoup moins, il suffi t d’avoir une résistance au niveau de la coque, lors 
de la pression avec le doigt.
À l’issue, la surface ne doit plus coller.
Enfourner à 160 °C environ 12 min.

Réaliser la garniture fraise pour macarons
Chauffer la purée fraise, la crème à 35 % et le sucre semoule (1) à environ 50 °C.
Mélanger la maïzena et le sucre semoule afi n d’éviter la formation de grumeaux.
Délayer le mélange avec de la purée.
Transvaser et cuire jusqu’à épaississement.
Verser directement sur le chocolat ivoire en créant en l’émulsion.
Intégrer pour fi nir le beurre de tourage coupé en cubes dans l’appareil à 40 °C.
Lisser au mixeur plongeant, fi lmer au contact.
Raffermir en chambre froide, mais éviter la cristallisation.

Montage du macaron
Garnir les coques de macarons en pochant une belle boule de garniture.
Fermer les macarons en tournant d’un quart de tour la coque supérieure.

POUR ENVIRON 60 PIÈCES
Pâte à macarons
(pour environ 120 coques)
330 g de poudre d’amandes blanches
330 g de sucre glace
140 g de blancs d’oeufs (1)
100 g de blancs d’oeufs (2)
300 g de sucre semoule
65 g d’eau
Q.S colorant rouge

Garniture fraise
pour macarons
400 g de purée fraise
Les vergers Boiron©

100 g de crème à 35 %
110 g de sucre semoule (1)
50 g d’amidon de maïs (maïzena)
110 g de sucre semoule (2)
250 g de chocolat ivoire à 35 %
300 g de beurre sec (tourage)

Montage du macaron
PM coques de macarons
PM garniture fraise

& SUGGESTION D’ACCOMPAGNEMENT

Notes
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POUR 6 PERSONNES
Coulis fruits rouges
400 g de framboises
440 g de fraises
160 g de myrtilles
Q.S sucre semoule

Blancs montés en neige
125 g de blancs d’œufs
95 g de sucre semoule

Gelée fruits rouges
125 g de coulis fruits rouges
4 g de gélatine (200 bloom)

Montage et fi nition
120 g de fraises
150 g de framboises
Q.S sucre neige
Q.S sommités de menthe
Q.S feuilles d’or

LES ÎLES FLOTTANTES FRUITS ROUGES

Réaliser le coulis fruits rouges
Mixer les fruits rouges.
Ajuster le sucre en fonction de la maturité des fruits.
Bien souvent il n’est pas nécessaire d’en ajouter.

Réaliser les blancs montés en neige
Monter les blancs en neige en augmentant la vitesse progressivement.
Incorporer graduellement le sucre semoule lorsque les blancs commencent à prendre 
légèrement (un peu plus que mousseux).
Serrer les blancs jusqu’au bec.
Éviter de trop serrer les blancs, ils doivent rester souples et brillants.
Première méthode :
Mettre en poche à douille et sans attendre (sous peine de voir les blancs grainés), former 
des boules dans un bac gastronorme ou d’autres formes diverses.
Filmer intégralement le bac afi n d’isoler complètement les blancs.
Enfourner au four vapeur à 85 °C pendant 15 min.
Seconde méthode :
Pocher des boules sur assiette et cuire au micro-ondes 3 fois 10 s.

Réaliser la gelée fruits rouges
Réhydrater la gélatine.
Chauffer le coulis aux fruits rouge à environ 50 °C.
Ajouter la gélatine et laisser refroidir quelques minutes.
Couler directement en moule silicone pour faciliter le démoulage.

Montage et fi nition
Couler dans le fond de l’assiette du coulis fruits rouges.
Disposer 9 boules de blancs montés.
Surmonter les blancs des 4 points cardinaux et celui du centre de disques de gelée 
fruits rouges.
Tailler une fraise en 4 et chevaucher les 4 boules de blancs montés ne présentant pas 
de gelée.
Intégrer quelques framboises saupoudrées de sucre neige.
Décorer avec quelques sommités de menthe et quelques paillettes d’or.

Blanc monté en neige

Gelée fruits rouges

Coulis fruits rouges

Valeurs nutritionnelles pour 100 g
Énergie (KJ)  ....................................... 307,00
Énergie (Kcal)  ....................................... 73,34
Protéines (g)  ............................................ 1,80
Glucides (g)  ............................................ 15,15
Lipides (g)  .................................................. 0,53

Prix moyen/assiette  ...................... 2,11 e
Valeur année 2022

Blancs montés en neige (petit modèle)

Coulis fruits rouges



LES MACARONS DE NANCY
Réaliser les macarons de Nancy
Au robot coupe cutter, mixer la poudre d’amandes blanches avec le sucre semoule (1) 
et les écorces d’oranges confi tes.
Veiller à ce que les écorces d’oranges soient hachées.
Ajouter les blancs d’œufs (1) jusqu’à formation d’une pâte dense.
Débarrasser en calotte.
Monter les blancs d’œufs (2) et serrer avec le sucre semoule (2).
Détendre la pâte d’amande avec un peu de blancs.
Incorporer ensuite les blancs dans l’appareil.
Bien macaroner l’appareil.
Dresser avec douille unie n° 8 ou 10.
Taper les plaques pour étaler les macarons.
Saupoudrer de sucre glace.
Laisser croûter pendant 30 min.
Enfourner à 160 °C pendant environ 15 à 20 min.

POUR 6 PERSONNES
Pâte à macarons de Nancy
120 g de poudre d’amandes blanches
140 g de sucre semoule (1)
20 g d’écorces d’oranges confi tes
28 g de blancs d’œufs (1)
55 g de blancs d’œufs (2)
30 g de sucre semoule (2)

& SUGGESTION D’ACCOMPAGNEMENT
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Notes

Macarons de Nancy




