FICHE TECHNIQUE                                 

    ‘’Entremets’’


	DENREES
	UNITE
	QUANT
	PRIX

UNIT
	TOTAL

H.T.
	TECHNIQUE DE REALISATION

	Génoise chocolat
	
	
	
	
	1. Chauffer au bain-marie les œufs et le sucre

2. A 50°C fouetter jusqu’a refroidissement (hors du feu)

3. Incorporer la farine et la cacao poudre (tamisé ensemble )

4. Mouler dans un moule préalablement graissé et fariné

5. Cuire à 180°c 25 à 30 min

	Œufs
	P
	5
	
	
	

	Sucre
	gr
	155
	
	
	

	Farine
	gr
	115
	
	
	

	Poudre de cacao
	gr
	40
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Crème ganache
	
	
	
	
	1. porter à ébullition la crème 

2. Verser sur le chocolat

3. Mélanger et lisser sans fouetter

4. Ajouter le beurre ( environ 35°C )

	Crème fleurette
	gr
	175
	
	
	

	Chocolat de laboratoire
	gr
	175
	
	
	

	Beurre 
	gr
	40
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Chantilly 
	
	
	
	
	1. Monter la fleurette avec le sucre glace et la vanille liquide

2. Réserver au réfrigérateur

	Crème liquide
	gr
	375
	
	
	

	Sucre glace
	gr
	35
	
	
	

	Vanille liquide
	gr
	3
	
	
	

	Ou
	
	
	
	
	

	Gousse de vanille
	P
	½ 
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Sirop imbibage
	
	
	
	
	1. Mélanger l’eau et la sucre

2. Porter à ébullition

3. Refroidir

4. Ajouter le kirsch et réserver

	Sucre
	gr
	150
	
	
	

	eau
	gr
	110
	
	
	

	kirsch
	gr
	40
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Décor chocolat
	
	
	
	
	1. Cristalliser la couverture

2. Réaliser des copeaux sur rhodoïd

	Couverture noire
	gr
	150
	
	
	

	Pailleté 
	gr
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Garniture 
	
	
	
	
	

	Cerises amarella
	gr
	175
	
	
	

	Ou griottines 
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Forêt noire








NOMBRE DE PERSONNES


8


1 entremets de 20 cm de diamètre
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