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Congélation: 8h

4h Réfrigération : 8h

O lutsiet spécifique

M Tapis génoise 30x40x1 cm
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la Pate de Dom

Pate d'amande 50%
Ganache montée amande
Confiture fraise/framboise
Sirop fraise/framboise
Croustillant

Biscuit viennois

Cuisson :

Température : 220-230°C
Temps : 5 min.

Le fraisier enroulé C.Renou




Lo dapes

- Réalisation de la pate d'amande Page 3
Réserver au réfrigerateur

J-2

- Réalisation de la ganache amande Page 4
Réserver au réfrigerateur minimurn 4H

- Réalisation de la confiture Page 3
Réserver au réfrigerateur

- Réalisation du sirop Page 4
Réserver au réfrigerateur

- Réalisation de la pate sablé Page 5
Réserver g termpérature ambiante

- Réalisation du biscuit viennois Page 5
Cuisson 220°C pendant 5 min.

- Imbibage du biscuit viennois (100 g) Page 6
Réserver 10 minutes au congelateur

- Etaler la confiture sur le biscuit viennois (125 g) Page 6
Réserver 20 minutes au congelateur

- Etaler la ganache montée sur le biscuit (250 g) Page 6
Réserver 2 heures minimum au congelateur

- Découpage des bandes et réalisation de la spirale Page 6
Réserver 2 heures minimum au congelateur

- Réalisation du croustillant et application Page 6
Réserver au congelateur

- Réalisation du nappage neutre Page 7
Réserver au réfrigerateur

Jour )

- Application du nappage neutre Page 6

o Décoration Page 6
Réserver au réfrigerateur minimurm 4
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M 87 g de poudre d'amande
M 10 g de miel

M 5 gde glucose

M 20 gdeau

M 40 g de sucre

Quantité necessaire = 55 g

NS~

M 200 g de fraises [ou 90 g de pulpe)

M 200 g de framboises {ou 90 g de pulpe)

M 13+40 g de sucre en poudre
M 12 g dejus de citron jaune
M 3 g de pectine NH

M 30 g de sirop de glucose

M 4 g de fleur d’oranger

Quantite necessaire = 125 g

o Ajouter 12 g de jus de citron jaune et 4 g de fleur

plite d amande

o Torréfier 87 g de poudre d'amande au four pendant 15 min a 150°C.

o Chauffer dans une casserole sur feu moyen :
* 10 gdemiel,
* 5gdeglucose,
« 20gdeau,

* et 40 g sucre pour obtenir un sirop.

o Verser la poudre d'amande dans la cuve du robot

muni de la feuille et couler le sirop progressivernent.

Melanger jusgu'a I'obtention d'une pate homogene.

o Filmer au contact et réserver au frais.

o Dans un petit récipient, melanger 13 g de sucre en poudre avec 3 g de

pectine NH.

o Verser 200 g de fraises et 200 g framboises dans un grand recipient et

recouvrir d'un film alimentaire.

o Faire chauffer environ 4 minutes au micro-onde (puissance 800W).

o Retirer le film alimentaire et écraser les fruits rouges a l'aide d'une spatule ou

d'une maryse.

o Tamiser une premiére fois les fruits pour en extraire le jus et la pulpe.
o Prélever 80 g de jus en utilisant un chinois et garder a portée de main.

o Faire chauffer dans une casserole 180 g de pulpe restante sur feu

doux/moyen.

o Ajouter en pluie le mélange sucre/pectine a partir de 40°C et bien

mélanger.

o Porter a ebullition.
o Ajouter 40 g de sucre en poudre puis porter de nouveau a ebullition.

o Ajouter 30 g de glucose et laisser cuire pendant 2-3min

en remuant puis laisser refroidir a 50°C.

d'oranger. Filmer au contact et réserver au frais.
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Ghgpédients
T

M 80+150 g de créme fleurette (35%MG)
M 8 g de miel [acacia)

M 8 g de sirop de glucose

M 10 g de beurre de cacao

M 55 g de pate d'amande

M 30 g de chocolat blanc (ivoire)

M 1 gousse de vanille

M 12 g de fleur d’oranger

Quantité necessaire = 250 g

J sidiont

CNS—

M 80 g dejus de fraises
M 40 g de sucre en poudre

M 10 g de jus de citron vert

Quantite necessaire = 100 g

o Filmer au contact et réserver toute une nuit idéalement

WW&’@W

o Infuser la gousse de vanille avec 80 g de creme fleurette dans une petite

casserole (au moins 30 minutes).

o Faire fondre delicatement 30 g de chocolat ivoire et 10 g de beurre de

cacao au micro-onde.

o Chauffer la creme avec 8 g de miel et 8 g de glucose jusqu'a ébullition.

o Verser une premiere partie de la creme sur le chocolat et le beurre de cacao

fondus pour demarrer I'émulsion (en retirant la gousse).

o Ajouter le reste de la creme.

o Mixer 55 g de pate d'amande avec cette premiere partie (a l'aide d'un

mixeur plongeant.

o Ajouter progressivement 150 g de creme froide et 12 g fleur d’'oranger, tout

en continuant de mixer avec le mixeur plongeant.

ou 4h minimum.

Lo sinap dimbibage

o Melanger

* 80 gdejus de fraise,
* 40 g de sucre en poudre

* et 10 gdejus de citron vert.

o Porter le tout a ebullition.

o Reserver au réfrigerateur.
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Shghéddents
D
M 58 g de beurre 829% MG
M 1 gdeselfin
M 19 g de sucre glace
M 52 g de farine T55
M 10 g de fécule (maizena)

M 3 g de jaune d'ceuf dur (facultatif)

M 1 pincée de poudre de vanille

Quantite neécessaire = 50 g

NS~

M 50 g de blanc d'ceuf (x2-3)
M 80 g d'ceuf entier (x2)

M 30 g de jaune d'ceuf (x2)

M 20+60 g de sucre en poudre

M 40 g de farine T45

Quantite necessaire = 250 g

piite sablée
o Cuire T ceuf dur (10 minutes dans I'eau bouillante) et prelever 3 g de jaune
d'ceuf (ingredient facultatif).

o Procéder au melange de

* 58 gde beurre mou,

* | pincée de sel

* et de poudre de vanille & I'aide du robot et de la feuille.
o Ajouter ensuite en tamisant :

e 52 gdefarine T55,
* 10 gdefecule
e et 19 gde sucre glace.

o FEtaler la pate entre 2 feuilles de cuisson & 2-3mm dés que le meélange est

homogene.

o Placer la pate au congeélateur 5 minutes afin de retirer
une des 2 feuilles et cuire & 160°C jusqu'a coloration

(environ 15-18 minutes).

o Reserver dans un endroit sec.

B biscat viais

o Monter en neige 50 g de blancs d'ceufs en gjoutant 20 g de sucre en 3 fois.

o Fouetter :
* 30 gdejaunes d'ceufs,
* 80 g d'ceufs entiers

* et 60 gdesucre
Jusgu'a ce que le melange double de volume et forme un ruban. (10 minutes)
o Incorporer les blancs montés au mélange ceufs-sucre a l'aide d'une maryse

ou d'un fouet puis ajouter 40 g de farine T45 tamisee.

Melanger délicatement du bas vers le haut en tournant le bol.

o Verser le tout sur une plaque (dimension 30*40 cm et d'une hauteur de |
cm) munie de papier sulfurise et etaler uniformément avec une spatule

coudee (ou mieux avec une regle).

o Saupoudrer de poudre de vanille.

o Enfourner pendant 5 min a 220-230°C

(doit étre legerement doree).

o Laisser refroidir.
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N o Emietter la pate sablée.

N B ® H

o Meélanger délicatement :

50 g de pate sablée * 50 g de pate sablée,
* 35 gde gavottes,

35 g de crépes dentelles (gavottes)

* lezeste d'1/2 citron vert,

50 de chocolat blanc (ivoire) « avec 50 g de chocolat blanc fondu.

1% zeste de citron vert o Utiliser aussitot !

Lo mantage

Imbiber le biscuit refroidi a I'aide du sirop de fraise (100 g) une fois refroidi.

Reserver au congélateur (10 minutes).

Ftaler la confiture de fraise-framboise (125 g) sur le biscuit.

Reéserver au congelateur (minimum 20 minutes).

Foisonner a vitesse moyenne la ganache montée (qui doit rester assez souple) et étaler de maniére reguliere sur le
biscuit (250 g). S'aider avec une grande spatule coudee (épaisseur biscuit + confiture + creme = 10 mm environ).

Ftant donné gu'elle contient de la pate d'amande, il est normal qu'elle ne soit pas totalement lisse.
Réserver au congelateur au minimum 2h.

Se munir d'une regle et d'un couteau tres tranchant afin de couper 4 bandes de 4 cm et 2 bandes de 4,5 cm.

Tremper la lame du couteau dans de 'eau tres chaude avant chaque découpe et 'essuyer.

Prendre une bande de 4 cm et former un cercle des qu'elle devient assez souple.

Mettre un point de ganache afin de coller la bande et poursuivre la spirale en ajoutant les bandes une par une.
Finir la spirale avec les bandes de 4,5 cm.

Couvrir le haut du fraisier avec une fine couche de ganache (sur les bandes de 4 cm).

Puis avec le croustillant, a I'aide d'une grosse cuillére, jusqu’a hauteur du biscuit exterieur.

Reserver au congelateur (4h minimum). Il doit étre congelé |

LE JOURJ:
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o

Retourner le fraisier puis le napper a l'aide d'un pinceau et du nappage neutre

(idealement : pulveriser le nappage a 70°C avec 10% d'eau).

Couper des 4 de fraises et les poser (en nombre impair) sur le dessus du fraisier pour cacher

les raccords entre les bandes (ou les defauts). Déposer des fraises dans son centre.
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++ Glagage neutre :

* 125gdeau minérale
* 100 g de sucre en poudre

* 10 gdesirop de glucose

* 25 gde sucre en poudre
* 4 gpectine NH
* 1 gdacide citric ou jus de citron
Mélanger 25 g de sucre en poudre avec 4 g de pectine NH.
Dans une casserole, verser I'eau, le sucre (100g) et le sirop de glucose.
Faire chauffer sur feu moyen, a 40 °C ajouter progressivement le meélange Sucre/Pectine.
Mélanger sans cesse. Et faire bouillir pendant 3 minutes en meélangeant ... (avec le fouet)
Reéduire le feu et ajouter le jus de citron (une dizaine de gouttes)
Réserver dans un recipient en filmant au contact et laisser refroidir.
Pour I'utilisation :

Ajouter 25% d'eau. Chauffer a 60°C maxi. S'utilise a 35-40°C

+* Le biscuit viennois :

Je vous deconsellle fortement d’utiliser un moule en silicone type genoise car il'y a de grande chance qu'il se deforme
ala cuisson et le fait gue les bords soient souples compligue le passage de la regle pour egaliser I'epaisseur.

Le moule devra faire 1 cm d'eépaisseur et sera d'une taille de 30x40cm. La taille ideale est de 40*60cm mais C'est réserve
aux fours professionnels.

En ce qui concerne la cuisson, c'est certainement la partie la plus delicate | Je I'ai raté plein de fois | Au début parce
gue je la cuisais trop bas dans mon four afin de réaliser un timelapse de la cuisson. Dans le coup, mon biscuit cuisait
trop sur ses extremites. J'ai donc du le placer au milieu du four et abandonner l'deée du timelapse.

Le temps de cuisson fut aussi complique a geérer jusqu'a ce que je comprenne gu'il fallait vraiment le faire a I'cell.

Pour ma part c'est 225°C pendant 4min45 1l L'essentiel est qu'il soit legerement doré (blond clair). Si pas assez cuit, il va

coller, si trop cuit, il va craquer pendant le montage. La vidéo montre bien la couleur qu'il doit avoir ;)

+» Les secrets de ce dessert :

v’ La cuisson du biscuit viennois (blond)

v’ Le respect des proportions de chaque élément (confiture 125g - ganache 250g)

v Ne pas se presser lors du montage, il faut facilement attendre 15-20 minutes aprés la sortie du congélateur pour
commencer a travailler les bandes. Mais ensuite faire assez vite |

v’ La hauteur du biscuit + confiture + ganache = 10mm. Vous pouvez donc aplanir la ganache sur le méme principe

que le biscuit mais entre 2 regles de 1 cm de hauteur ;)
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