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RECETTES COUPE DU MONDE DE RUGBY

® Péche de vigne, mire

Ingrédients  Pour 8 ballons

Insert mure

Purée de mire ANDR/O/S, 100 ¢
Sucre Cheg 12¢g ‘

Pectine NH 2g
Jus de citron g

Mousse péche de vigne

Purée péche de vigne ANDR9§, 500 g
Sucre ief

Masse gélatine 05 g
Créme montée 500¢

NappaEe peche de vigne

Purée péche de vigne ANDROS 200¢g
Eau Chet 500¢
Sucre

Pectine NH

Purée de citron

Insert mire

Tiédir 1/3 du poids de la purée de mire a 40°C
et ajouter le sucre préalablement mélangé a la
pectine. Cuire 'ensemble 1 minute sur feu. Hors
du feu, ajouter le reste de la pesée de purée de
mire et le jus de citron. Homogénéiser. Couler
dans une forme ovoide et surgeler.

Mousse péche de vigne

Tiedir 100 g de la puree de péche de vigne avec la
masse gélatine et le sucre. Hors du feu, ajouter le
reste de purée. Homogeneéiser. Incorporer la creme
montée en 3 fois. Mouler dans les 2 parties du ballon
de rugby. Incorporer l'insert mire et surgeler.

Nappage péche de vigne

Chauffer la purée et I'eau a 40°C. Ajouter le
sucre préalablement mélangé a la pectine, sous
forte agitation et cuire jusqu’a ébullition. Ajouter
la purée de citron jaune, hors du feu et mixer.
Refroidir a 4°C. Utiliser a 25°C. Démouler
Ientremets et le décorer avec le nappage utilisé

a 25°C.
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® Défi fruits rouges, cerises griottes et biscuit chocolat noir

Ingredients

Couverture chocolat noir
Creme liquide

Frui.ts rouges d’accompagnement
Cerises griottes semi-confites  pImTH,
Chef

Biscuit sable
Beurre doux
Génoise chocolat

/

Soble

\

Mousse fruits

Pour 1 ballon

60g
75¢l

~
Choco\rt vioir

Dau{v\o\sc Coco

Cerises semi

confites

Genoise choco\t

rouges

Faire fondre la couverture chocolat noir
et chemiser le moule. Laisser prendre.
Emulsionner la creme en incorporant
le fruit rouge d’accompagnement.
Disposer cette mousseline de fruit dans
le moule puis renouveler I'opération
dans la coque symétrique. Disposer une
rangée de cerises griottes semi-confites
au milieu de la mousseline. Déposer une
génoise au chocolat de forme rectangle
sous les griottes, puis renouveler
I'opération dans la coque symétrique.

Rejoindre les deux coques ensemble
et les faire prendre au frais. Ecraser
le sablé et le mélanger au beurre doux
fondu. Mouler a la forme désirée et
faire prendre au frais. Démouler le petit
entremets et le disposer sur le support
sable.

Délice agrumes mandarine, bergamote

Ingrédients
Creme liquide

Purée de mandarine Y

Purée de bergamote

Sucre

Gélatine
Nappage blond
Chocolat blanc

Pour 1 ballon

6cl
= P
85¢g

Mousse mAndarine,

ber gamote

par
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No\??oxje

Insert mandarine,
ber gamote

Dol Giber

Incorporer le sucre a la purée de
bergamote. Chauffer 1/3 de purée de
mandarine et incorporer la moitié de la
gélatine. Chauffer un tiers de purée de
bergamote et incorporer le reste de la
gélatine. Couler pour former un insert
et le maintenir au froid. Emulsionner la
creme enincorporant le reste des purées
de mandarine et bergamote. Dresser la
mousseline mandarine bergamote dans
les 2 parties du tout en laissant la place
pour la dépose de l'insert.

Disposer l'insert, coller les deux coques
en pressant bien et passer en cellule
de surgélation. Chauffer le nappage
et rajouter le chocolat blanc afin que
I'ensemble soit fondu et lisse, colorer
si besoin. Démouler 'entremets et le
glacer.



® Framboise

Ingrédients Pour 8 ballons
Coque chocolat
Ballon : Tempérer la couverture chocolat. Chemls?r le
. moule en forme de ballon de rugby et laisser
Couverture chocolat noir 480 ¢
prendre.

grambmsedaccompagnement ANDROS, 01(6)g Tiedir 1/3 du  poids de la framboise
P:z;?ne NH 22 ; d’accompagnement a 40°C et ajouter le sucre

préalablement mélangé a la pectine. Cuire

Insert framboise : .
. Insert framboise

Jus de citron . 1>g : I'ensemble T minute sur feu. Hors du feu, ajouterle
Mousse framboise reste de la pesée de framboise d’accompagnement
Purée de framboise S, 500 et le jus de citron. Homogénéiser I'ensemble
Masse gélatine & 90g a la maryse. Couler dans une forme ovoide et
Sucre 225g surgeler.

Meringue italienne 150g

Mousse framboise

Chauffer 1/3 du poids de la purée de framboise
avec la masse gélatine a 35°C et le sucre.
Ajouter le restant de la purée de framboise
puis refroidir entre 12°C et 10°C. Ajouter la
meringue italienne a 18°C et la creme montée
mousseuse a 6°C. Fouetter dans un premier
temps avec un fouet pour lisser 'ensemble puis
finir avec une maryse. Mouler dans les 2 parties

du ballon de rugby chocolaté.

Incorporer  Iinsert framboise et surgeler.
Démouler puis pulvériser un décor chocolat
pour la finition.



Entremets passion, citron vert, gingembre

Ingrédients Pour 8 ballons

Dacquoise coco Dacquoise

Blanc d’ceuf 283 Monter les blancs avec le sucre. Une fois
Sucre 135 g bien montés, ajouter les poudres puis étaler
Poudre de noix de coco 2205 sur une plaque et cuire 14 minutes 4 165°C.

Sucre glace M0g Insert citron vert gingembre

Insert citron vert g'ngembre Chauffer la moitié de la purée de citron
Purée de citron vert 250 ge vert. Mélanger l'autre moitié froide avec
Gingembre rape ’ 20g la fecule et le sucre. Une fois I'ébullition,
Sucre 30g verser dans la casserole le mélange sucre
Fecule de pomme de terre 16g fécule et purée de citron et cuire jusqu’a
Masse gélatine 48¢ épaississement puis ajouter la masse
Mousse passion gélatline Zt le gingembre. Verser dans des
Purée de passion ANDROS | 400 moules adaptes.

Masse géthine 88 gé .

Créme 35% 480 ¢ Mousse passion ' )

Sucre 64 ¢ Chauffer 1/3 du poids de la purée avec la

masse gélatine a 35°C et le sucre semoule.
Mixer et ajouter le restant de la purée puis
refroidir entre 12°C et 10°C. Ajouter la
créme montée mousseuse a 6°C. Fouetter
dans un premier temps avec un fouet pour
lisser Pensemble puis finir avec une maryse.
Réserver au froid.

Emporte-piecer la dacquoise coco pour en déposer un demi-ovale dans
chaque fond de moule en forme de ballon de rugby. Mouler la mousse
passion et déposer l'insert citron gingembre. Surgeler. A la sortie du
froid, floquer au chocolat blanc.

Mousse fo«ss'\ovx

par
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Partager vos réalisations sur
“riey> |@androschef pour tenter de gagner I'un des
oupe du monde de rugby
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Insert citron vert



