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Recette élaborée par Cédric Perret

LA MANUFACTURE DU ¢OUT



Crémeux San Martin Noir
100g Lait entier

100g Creme
40g Jaune d'ceuf
20g Sucre
120g Chocolat « Grands Cru Bio »
San Martin Noir 70 %

Réaliser une créme anglaise avec le lait,
lacreme, les jaune d'ceufs et le sucre. Réaliser
une ganache avec la creme anglaise chaude
et le chocolat, puis réserver au frais.

Caramel salé
509 Sucre muscovado

80g Creme
169 Sel
25g Beurre

Réaliser un caramel a sec avec le sucre et le
décuire avec la creme chaude. Ajouter le sel
puis le beurre, et mixer. Réserver au frais.

Chantilly San Martin lait

I Petits fours

CHOUCHOUX
SAINT MARTIN

Recette pour 10 pieces environ

Chantilly San Martin Lait
233g Créeme
679 Chocolat « Grands Cru Bio »
San Martin Lait 48 %

Réaliser une ganache avec le chocolat et
1/3 de la creme. Ajouter le restant de creme
froide a la ganache puis réserver au frais.

Pate a choux
57g Eau
579 Laitentier
57g Farine T55
579 Beurre
1g Sel
869 (Eufsentiers

Porter a ébullition les liquides avec le beurre
et le sel. Ajouter la farine et dessécher 1 min.
Ajouter les ceufs. Pocher la pate dans des
cercle de 3 cm/4 cm g, et chemiser d'une
bande de silicone ajouré a mis hauteur. Cuire
au four entre deux plaques, avec un silpain
ajouré a mi-hauteur. Cuire au four entre
2 plaques avec un silpain ajouré pendant
environ 40 min a 166 °C.

Crémeux San Martin

Pate a choux
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Montage et finition

Monter la chantilly chocolat Lait. Mettre en
poche avec la douille de votre choix. Mettre en
poche le crémeux et le caramel. Fourrer le chou
avec le crémeux, puis ajouter une noisette de
caramel a son centre par le dessus. Pocher la
chantilly Lait sur le chou, et décorer.

Chocolat « Grands Crus Bio »

San Martin Noir 70 % réf. 20552
Chocolat « Grands Crus Bio »
San Martin Lait 48 % réf. 20557

Tiges de chocolat

Caramel salé
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