BUCHE PLAISIR D’AUTOMNE

3 biiches fond plat ( L57/18/h 7 cm)

Biscuit joconde citron (total poids : 1080 g : Biscuit moelleux (total poids : 822 g : 1 plaque) :

1.5 plaques) : 250 g d'ceufs

157.5 g de sucre glace 120 g de sucre glace
2175 g de poudre d'amandes 3gde selfin

B0 ¢ de farina 1,5 zeste de citron

285 g d'ceuls 1,5 zesle d'orange

45 g de beurre 130 g de trimoline

1.5 zeste de cilron 250 g de farine

187.5 g de blancs 11 g de levure chimigue
120 g de sucre 55 g de lait

Blanchir les ceufs, les zestes, le sucre, le sel et la
trimoline. Ajouler la farine et la levure chimique et
détendre au lait Couler en maules Flexipan et cuire a
180" C four ventilé pendant 20 min.

Monter les oeufs, le sucre glace. la farine, la poudre
d'amandes et le zeste au fouet. Ajouter le beurre chaud
puis les blancs montés et serrés avec le sucre. Efaler
sur plaque et cuire a 220° C a four ventilé pendant 15

i, Mousse marron (total poids : 2111g):

Poire pochée {total poids : 1430 425 g de fait

Y litre d'eau 135 g de jaunes

100 g de sucre 75 g de sucre

25 g de jus de citron 16 g de gélatine 200 blooms

5 g de verveine en poudre 425 g de pate de marrons

800 g de poires en dés 75 g d'extrait GRAND MARNIER® 50% vol.
240 g de blancs

Faire bouillir [eau et le sucre. Ajouter la verveine et le 150 g de sucre

cilron puis les dés de poire, Laisser infuser et refroidir. 190 g dlisomalt
420 g de creme montée

Crémeux poirelverveine {total poids : 1581 g} :
185 g de puree de poire pochée

110 g de sirop de poirefverveine

28 g de poudre de lait

140 g de jaunes

55 g de sucre

8 g de gélatine 200 blooms

35 g d'extrait GRAND MARNIER® 50% vol.
460 g de créme montee

560 g de paire pochée en dés

Faire |a créme anglaise avec le lail, les jaunes el le
sucre, puis ajouter la gelatine et laisser refroidir,
Délendre |a pate de marron avec |'extrait puis la créme
anglaise

Faire la meringue italienne avec les blancs, le sucre et
lisomalt. Mélanger la créme montée puis la meringue
talienne

Chauffer le sirop, la purée de poire et le lait en poudre.
Ajouter les jaunes blanchis avec le sucre et cuire a 82°
C. Ajouter l'exlrait et la gélatine puis, quand le mélange
est froid, la creme monteée et les dés de poire

Cremeux poire/verveine
(520 g)

Plaquette chocolat ivoire
décorée avec poudre
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Glagage ivoire (total poids : 1318 g) :

500 g de glagage miroir + 5 g d'oxyde de titane
150 g de lait

150 g de glucose

10 g de trimoline

500 g de couverlure ivoire

8 g de gélatine 200 blooms

Faire bouilir le lait, le glucose et la timoline. Verser sur
la couverture ivoire et ajouter la gélatine puis le miroir.
Mélanger a l'oxyde de litane.

Décors ©

Vermicelle marron

Marrons entiers au sirop

Feuilles or

Plaquettes couverture ivoire

Couverture noire

Montage :

Chemiser le biscuit joconde citron decoupé en 54 X 12
cm dans un moule a biiche L54/1 6/h5 cm el couler 520g
de crémeux poirefverveine. Couwvrir avec le biscuit
joconde citron découpe en 54 X 4.5 cm el metire au
surgelateur

Chemiser la feuille de guitare dans un moule & biche
L5711 87 cm et couler la mousse marron. Poser le
boudin de crémeux poire/verveine et couler la mousse
(iolal 640g) puis couvrir avec le biscuit moefleux
decoupe a 54 X 7 cm et mettre au surgélateur.
Démouler |a biche puis glacer et décorer.

Décors

Mousse marrons (640 g}
¢ Glagage ivoire

Joconde citron (54 x 11,5 cm)

Joconde citron (54 x 4,5 cm)

Biscuit moelleux (54 x 7 cm)



BUCHE BORA BORA

Biscuit aurore {poids total : 1 165
440 g d'eufs

250 g de sucre

250 g de poudre d amandes

80 g de farine

5 g ds levura chimique

140 g de beurre

Menter au ruban les ceuls st le sucre tiedis. Ajouter la
poudre d'amandss tamisée avec la farine el 1a levurs
ehimique puis le beurre fondu. Etaler les 1 100 g
d'apparell sur une plague (ou dans un Flexipal) puis
ouire 2 150°C au four venlile pendant 10 mn. Laisser
relroidir.

Ananas poché (poids total : 1 086 g}
300gdeau

225 g de sucre

6 g de gingembe rapa

5 g de zeste de citron vert

450 g d'ananasen cube

5 g de coriandre cisele

75 g d’extralt GRAND MARNIER® 50% vol.

Boulllir f'eau, le sucre, le gingambre rape el le zeste de
cilron vert. Ajouter | ananas en cube el laisser cuire 2 -
3 mn, Ajouter le coriandre cissle el lexirait. Laisser
reposer

Décor

Glagaga citron vert
Mousse coco

Compotée d'ananas

Biscuit aurore

3 biiches de L.54/18/h 7 cm

Compotée d'ananas {poids total : environ 1884
500 g de puree d'ananas

75 ¢ de jus de cilran vert

800 g de sirep d'ananas paché

75 g de sucre (A)

18 g ds peciing NH

35 g de sucre (B)

6 ¢ de xanthane

75 g d'extrait GRAND MARNIER® 50% vol.

Anenas pochs (environ 400 g)

Chauffer |z puree d'ananas, le jus de citron &t le sirop.
Ajouter la pectine mélange avec la sucre (A). Bouillir et
laisser ouire pendant 3 - § mn (32% Brix. Ajouter 'extrail
puis le xanthane melange avec la sucre (B). Mixer &l
ajouter Fananas poche.

Mousse coco (poids total - 2 §80.g) :
1 250 g de purée de noix de coco {avec rape)
50 g de liqueur de caco
100 g d'extrait GRAND MARNIER® 50% vol.
30 g de gélatine 200 bicoms
1000 g de créma montee
250 g de meringue ilalienne
(150 g da sucre, 50 g d'eau, 100 g de blanc d'ceuf)

Mélanger la liqueur de coco 4 la purée de noix e coco.
Farre |a meringue ilalienne et lorsque la meringue st
lids, incorporer la gélatine fondue avec l'extrail.
Mélanger la purse el la créme monlée puis la meringue

délicatemant. Décors *

Pile a cigarette

Noix de coco rapées
Poudre scinlillante verte
Poudre  scintillante
paillstle

Copeaux de noix de coco
Ananas

Lemongrass

effet

Pate a cigarette + Poudre verte + or
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Glagage citron vert :

Zesle de citron verl confit {poids lotal : 245.9)
120 g d'eau

25 g de zesle de cilron vert

1004 de sucre

Colorant vert et jaune

Bouillir I'sau avec ls zeste. Ajouler le sucre el laisser
mijoter pendant & mn. Colorer st laisser reposer

Sirop (poids total : 265
100 g d'eau

125 g de sucre

40 g de glucose

Porter 'eau el le sucre & bullition. Ajoutar le glucose el
prasarver.

Base (poids folal : 525g)
375 g de nappage neulre a chaud
150 g d'eau

Porler l'ensemble a [ebullition.

Glagage (poids tolal : 1300 g} :

500 g de nappage neulre a chaud

250 g de sirop

500 g de base

35 g d'extrait GRAND MARNIER® 50% vol.
65 g de confil de zeste de citron vert

Mixer le nappage el le sirop a la base bouillante. Ajpuler
I'extrait st le zeste.

Montage :

Eialer 1 800 g de compotse d'ananas sur le biscuil
aurore. Mettre au surgelateur.

Chemissr un mole & biiche avec une feuille guitare (54
x 185 cm) et couler la mousse (500 g). Disposer une
bande de biscuillcompolée (5 x 24cm) puis couler la
mousse (300 g). Couvrir avec une autre bande de
biscuilcompotee (7 x 54 cm) et lisser. Mslire au
surgélateur

Demouler, glacer puis décorer.



GALETTE a la PISTACHE GRIOTTES

Péte feuilletée (total poids : 2095 g) :
1 kg de farine
35gdesel

15 g de vinaigre
125 g de beurre
420 g d'eati

500 g de beurre

Dissoudre le sel dans les 400 g d'sau hoide. Sabler la
farine et le beure Ajouter leau avec le sal et le
vinaigre. Malanger puis ajouter le resle d'sau si c'est
necessaire. Travaller la pate. Faire une boule de celle
detrempe el linciser en forme de croix. Laisser reposer
au frais.

Abaisser 1a délrempe en forme de carré el laisser le
centre plus epais Disposer le beurre au cenlre
Enfermer le beurre en ramenanl les qualre cotes de la
détrempe vers le centra

Denner les 2 premiers lours st laisser reposer au frais.
Donner les 3 eme el 4 eme tours puis laisser reposer
au frais. Donner les 5 éme et & eme lours puis |aisser
reposer au frais.

pour 3 Galettes de 26 cm de diamétre

Créme d'amandes pistaches (fotal poids : 995} :
150 g de heurre

100 g da pate ds pislache

165 g de sucre

195 g d'ceuls

195 g da poudre d'amandes

20 g de farine

100 g de creme patissiére

70 g d'extrait CHERRY MARNIER® 50% vol.

Mélanger le beurre, la pale de pistache et le sucre puis
ajouter les ceufs el la poudre d'amandes lamisée avec
la faring,

Délendre la creme palissiere el ajouler 'extrall tigde.
Incorporar
rafrigérateur

dans |2 melange puis reserver au

Pate feuilletée

Créme d'amandes

Seciéti des Produits Marnier-Lopostolle, 51 bd Haussmann, 75008 PARIS

Confit de griottes
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Confit de griottes (total poids : 800 ) :

350 g de griottes hachees

20 g de suere (A}

8 g de pacline jaune

115 g da sucre (B)

50 g de glucose

40 g d'extrait CHERRY MARNIER® 50 % vol.
10 g de sucre (C)

3gde xanthane

4 g de solution acide cilrique

Faire bouiliir les griolles st la pectine mélangea avec le
sucre (A) Ajouter le sucre (B) el le glucose. Cuire
jusau'a 65% Brix (104°C). Ajouter I'extrail, le xanthane
mélange avec le sucre (C) puis la solulion d'acids
citrique. Lalsser rafroidi 2

Montage et cuisson :

Abaisser la pale & 3 mm puis laisser reposer au frais
Delailler des disques de 26 cm de diamelre (environ 180
ade pale), laisser raposer

Motiller l2s bord d'une abaisse avec un pinceau

Dresser |a creme d’amande pistache (300 g) el dresser
3 cercles de confil de griottes (80 g). Lisser en couvrant
|l confil. Recouvrir avec une aulre abaisse. Bien souder
les bards puis laisser reposer au frais

Detailler, dorer puis rayer la surface de la galelle. Piquer
puis cuire a 170°C au four au sol pandant 60 min



Pate feuilletée (total poids : 2035 q)
1 kg de farine

359 de sel “

159 de vinaigre

125 g de beurra

420 g d'sau

500 g de beurrs

Dissoudre le gel danc les 400 g d'sau froide. Sabler la
farine el |e beure. Ajouter feau avec le sel ol le
vinaigre. Melanger puls ajouter le resle d'eau s c'esl
nacessaire, Travailler la pate. Faira une boule de cetle
détrempe el linciser en forme de croix. Laisser reposer
au frais

Abaisser |a detrempe en forme de carre el laisser le
cenlre plus épals Disposer le beurre au cenlre
Enfermer le beurre en ramenant les qualre cblge de la
détrempe vers e cenlre.

Donner les 2 premiers fours el |aisser reposer au frais,

Donner lss 3 eme el 4 éme lours puis laisser reposer
au frais, Donner les 5 éme st 6 éme lours puis laisser
reposer au frais.

Créme d’amandes (total poids : 9704a) :
190 g de beurre
160 g de sucre
190 g d'ceufs
190 g de poudra d'amandes
20 g de farine
150 g de créme patissiére
| 30 g d'extrait GRAND MARNIER® 50% vol.

| Melanger le baurre et le sucre puis ajouler les ceufs e
la poudre d"amandes tamisée avec la farine.

Délendre la creme palissiére of ajoulsr 'extrail liéde,
Incorporer dans le mélange puis  reserver au
rafngerateur

Confit d'orange (total poids : 591 g} :

4 oranges (environ 400 g de chair)

4 g de pecline NH

10 g de sucre

125 g de sucre

50 g d'extrait GRAND MARNIER® 50 % vol.
2 g de solution acide cilrique

Raper les zesles d'orange. Enlever e blanc des oranges
el mixer la chair au robot-coupe avec les zesles, Faire
bouillir 1a pulpe, melanger le sucre{10g) et la pectine
Ajouter le sucre et cuire jusqua 51% Brix (102°C)
Ajouler la solution d'acide citrique el l'exirail. Laisser
refroidir

GALETTE a 'ORANGE

pour 3 Galettes de 26 cm de diametre

Grand Marnier

_‘}éﬁﬁ)f?ﬂ:.’(mm-
: e

Recette originale de
Nicolas BOUSSIN
M.O.F. Pitissier 2000

Montage et cuisson :

Abaisser [a pate a 2 mm d'épaisseur puis laisser reposer
au frais. Détailler des disques de 26 cm de diametra
(environ 180 g de pale) puis laisser reposer

Passer a 'sau au pinceau sur une abaisse.

Dresser la créme d'amandes (300 g) t dresser 3 lignes
de confiture d'orangs (80 g). Recouvnr avec une aulre
abaisse. Bien souder au bord puis laisser reposer au
fra
Détailler, dorer puis rayer |a surface de la galetle. Piguer
puis cuire @ 170°C au four au sol pendant 60 min.

Pate feuilletee

_

Créme d'amandes

Seciénd des Produits Marnier-Lopostolle, 91 bd Houssmann, 75008 PARLS

Tl :33142664311-Fax:33153300026
wiw.grand-marnier. com

Confitd'orange



Moelleux cupcakes (poids total : 1025
260 g ds beurre

8gdesel

150 g de sucre semoule

10 g d'extrait de vanille liquide
100 g de jaunes d'ceufs

50 de cassonade

150 g de blancs d'ceuls

40 g de sucre ssmatle

250 g de farine

2 g da levure chimigue

Blanchir au batleur a la feville la beurre pommade, I8
eal, les 150 g de sucra semoule et 'exrait de vanille
Jiquide. honter au ballsur au foust, les jaures d'csufs
el la cassonade. Faire monler les blancs d'oeufs sermés
avec les 40 g de sucre semoule. Effectuer ls malange
des trois appareils en incorporant la farine lamisse
avec |a levure chimique

Ganir les moules a cupcake au ¥ de la hauteur. Cuire
au four ventilé & 180¢ C pendant snviren 18 minutes.
[mbiber avant complet rafroidissement

Sirop Rhum MARNIER? {poids total : 1750g) :
500 g d'eau

450 g de jus d'orange

50 g de jus de cilron vert

450 g de sucra

150 g de jus de fruits de la passion

150 g de Rhum MARNIER®

1 stoile da badiane

2 batens de cannelle

Porter a ebullition, puis ajouter le ium. Reserver.

CUPCAKES

(pour 20 piéces)

Confit de framboise (poids total : 377 g):
50 g da sucre inverli

200 g de brisures ce framboises

50 g de puree da framboise

5 g jus de citren verl

35 g de sucre semoule

7 g de pectine NH

30 g de masse gélatine 200 blooms (1)

Mélanger & sec fe sucre semoule et la pectine NH.
Chauffer 2 40° G le sucre inverli, (@ purée de framboise
puis incorporer en pluie [& meélange sucre et pacting NH.
Donner un gros bouillon, puls melanger la masse
gélating, le jus de cilron vert, les brisurss de framboisas,
mixer et couler en domes flexipan de
3.om de diamélre. Surgeler. Réserver pour le montage.

Chantilly mascarpone GRAND MARNIER®
poids total : §554) :

300 g de créme fleurstle

300 g de mascarpone

25 g d'extrait GRAND MARNIER* 50% vol.
30 g de sucre vanille maison

1 feve de tonka

Y cilren vert zesle

La veille, porter a sbulition la creme, y infuser le zesle
de ditron vert et |a féva de tonka. Refoidir a 4° C au
refrigeralaur.

Le lendemann, ehinaiser linfusion, ajouter I'ensemble des
ingrédients, puis monter comme une chantilly. Résarver
pour le mentage.

Saciété des Produits Marnier-Lapostolle, 91 bd Haussmann, 75008 PARIS
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Decor:
Framboise
Pailleites or

Montage & Finition :

Déposar un dome de confit de framboise sur chague
biscull, Dresser une rosace de chantilly. Parsemer des
pailleltes or

Décor

Chantilly mascarpone

Confit de framboise

Moelleux cupcake



TARTE TATIN au GRAND MARNIER®

pour 30 mdx\nduels de 80 mm de diamétre

‘Sabié breton [poids total : 6205 9} :
750 de jaune d'euf

145 g de sucre

165 g de beurre

350 de sel

225 de fanne

7 g de levure chimique

Meélanger les jaunes, le sucre. le beurre el le sel
Ajouter la farine ef la levure tamisée ensemble,

Reéserver au froid.
»

Confit d'orange {total poids : 531 g :

4 oranges (environ 400 g de chair)

4 g de pectine NH

10 g de sucre

125 g de sucre

50 g d'extrait GRAND MARNIER® 50 % vol.
2 g de solution acide citrique

Raper les zestas d'orange. Enlever le blanc des
oranges et mixer |a chalr au robol-coupe avec les
zestes. Faire bouillir la pulpe, melanger le sucre(10g)
et la pectine. Ajouter le sucre et cuire jusqu'a 51% Brix
(102°C). Ajouter la solution d'acide citrique el l'extrait.
Larsser refroidir.

Sablé Breton (18 g / 70 mm)

Sociré des Produits Mornier-Lopestolle, 91 bd Haussmann, 75008 PARLS

Demi-pomme cuite et glacée.

Confiture d'orange {10 g)

M X Z H
65 g de beurre

65 g de sucre

65g d'ceufs

65 g de poudre d amande

50 g de créme

Faire une créme d'amande avec le beunre, le sucre, les
ceufs et la poudre d'amande. Ajouterla créme.

Créme 4 la vanille GRAND MARNIER®
ids : 4 H
80 g de lait
30 g de sucre
4 g d'extrait vanille
100 g de mascarpone
250 g de creme
5 g de gélatine 200 blooms
20 g d’extrait GRAND MARNIER® 50% vol.

Faire bouillir le lait avec le sucre. Ajouter |'extrait vanille
la qélatine et l'exrait. Verser progressivement sur le
mascarpone pus mélanger avec la créme. Réserver au
froid pendant 2 heures minimum. Emulsionner au fouet,

Streusel {poids total ; 402 g) :
100 g de beurre

100 g de sucre cristal

100 g de poudre d'amande

100 g de farine

2gdesal

Mélanger les ingrédients dans 'ordre. Préserver au froid.
Passerla pate au crible et cuire a 150°C pendant 15 mn.

Créme a |a vanille (15 g)

Streusel

Moelleux amande {10 g)
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Pommes cultes au four :

500 g de sucre

15 pommes

Extrait GRAND MARNIER® 50% vol,

Cuire un caramel a sec. Verser sur le Silpat et laisser
refroidir. Broyer et conserver dans une boite hermétique,
Eplucher les pommes, es vider puis les couper en deux.
Dans un Flexipan en dome, parsemer les parois de
caramel broyé puls disposer la demi-pomme par-dessus,
Amoserla pomme aves ['extrail puis cuire & 180°C.
Eqoutter les fruits si necessaire, surgeler dans le
Flexipan. Démouler puis glacer les demi-pommes.

Décor :
Nappage a chaud
Extrait GRAND MARNIER® 50% vol,

Montage :

Etaler le sable breton a 3 mm d'épalsseur. Détailler des
ronds de 80 mm, dresser le moelleux amande (10 g)
puis la confiture d'orange (10 g). Cuire dans les cercles
4 160°C pendant 20 mn, Laisser refroidir.

Dresser la creme a la vanille (15 g) puis disposer une
demi-pomme cuite et glacée. Decorer.

TH 33142864311 -Fox: 33151300026
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CAKE au CHOCOLAT/CARAMEL GRAND MARNIER®

pour 6 personnes
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Cake au chocolat (poids total : 503 g) :
60 q d'ceuf

125 g de sucre

50 ¢ de créme fleurette

35 g de chocolat noir 75%

50 g de beure

80 g de farine

3 g de levure chimique

40 g de poudre d'amande

20 g de cacao en poudre

40 g d'extralt GRAND MARNIER® 50% vol.

Melanger I'ceuf et le sucre sans monler, puis ajouter la créme. Incorporer le
chacolat et le beurre fondus et les poudres tamisées.

Verser dans un moule & cake (18 cm de longueur) et cuire a 180°C au four & sol
pendant 25 mn environ, Verifier la cuisson avec une poinle de couteau.

Imbiber le gateau avec Nextrait. Laisser refroidir,

Créme caramel (poids totsl : 270 g) :

2 cremes caramel au rayon frais (2x 125 g)
5 g de sucre

15 g d'extrait GRAND MARNIERE 50% vol.

Melanger la créme caramel. le sucre et ['extrait et conserver au réfrigérateur,
fu moment de servir. napper le gateau de [a creme.

Seciété des Produits Mernier-Lopostelle, 91 bd Haussmann, 75008 PARLS
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