Scheda Tecnica di FREDERIC BOURSE – Chef  Pâtissier


SAVARIN « TROPICANA »
Ricetta per 24 savarins

Biscuit morbido alle mandorle:

	
	
	
	

	490
	g
	uova intere
	Intiepidire la pasta di mandorle nel forno

	500
	g
	pasta di mandorle al 50%
	a microonde. Passare al mixer le uova, la scorza

	1
	
	stecca di vaniglia
	di arancia, la vaniglia e intiepidire al  microonde.

	15
	g
	scorza di arancia grattugiata
	Incorporare le uova nella pasta di mandorle.

	95
	g
	farina setacciata
	Montare. Aggiungere farina e lievito, il burro

	6
	g
	lievito chimico (baking)
	fuso e il Cointreau. Riempire con la massa gli

	155
	g
	burro fuso
	stampi e cuocere a 180°C.

	25
	g
	Cointreau 60° (facoltativo)
	

	
	
	
	


Cremoso al mango speziato:

	
	
	
	

	375
	g
	purea di mango speziato Boiron
	Portare ad ebollizione la polpe di mango, le uova

	1
	
	stecca di vaniglia
	lo zucchero, la maizena e il burro (preferibilmente

	150
	g
	uova intere
	nel forno a microonde). Emulsionare con il mixer.

	120
	g
	zucchero semolato
	Aggiungere la gelatina. Emulsionare nuovamente

	15
	g
	maizena
	con il mixer. Riporre per qualche ora in

	75
	g
	burro
	frigorifero a +3°C. Quando la crema è fredda 

	6
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	emulsionare al cutter e distribuire nel centro

	30
	g
	acqua
	delle monoporzioni.

	
	
	
	

	
	
	
	


Composta di ananas al limone verde:

	
	
	
	

	400
	g
	ananas IQF Boiron
	Saltare in padella gli ingredienti citati fino ad

	80
	g
	zucchero grezzo
	ottenere una composta morbida. Conservare

	50
	g
	purea di ananas Boiron
	a parte.

	1
	
	stecca di vaniglia
	

	1
	
	scorza di limone verde (lime) grattugiata
	

	2
	g
	pectina NH
	


NUANCE FRUTTI ROSSI E “COCO & RÂPE”
Ricetta per 4 torte da 16 cm di diametro e 4.5 cm di altezza

Biscuit ai frutti rossi:

	125
	g
	uova intere
	Montare uova, zucchero invertito, zucchero a velo.

	60
	g
	zucchero invertito
	Incorporare farina e baking e, per ultimo, latte e

	140
	g
	farina
	burro sciolto. Distribuire nel flexipan, guarnire con

	65
	g
	zucchero a velo
	la frutta e cuocere a 200°C.

	4
	g
	baking
	

	40
	g
	latte
	

	125
	g
	burro sciolto (a 45°C)
	

	45
	g
	lamponi IQF Boiron
	

	65
	g
	griotte IQF Boiron
	


Cremoso frutti rossi e vaniglia:

	120
	g
	purea di cassis Boiron
	Portare le puree, zucchero, uova, tuorli e vaniglia

	125
	g
	purea di griotte Boiron
	a una prima ebollizione. Aggiungere la gelatina. 

	75
	g
	tuorli
	Raffreddare a 35°C e incorporare il burro morbido.

	95
	g
	uova
	

	60
	g
	zucchero semolato
	

	7
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	

	35
	g
	acqua
	

	80
	g
	burro
	

	1
	
	stecca di vaniglia
	


Gelée di lamponi:

	340
	g
	purea di lamponi Boiron
	Portare il tutto ad ebollizione. Colare nei flexipan.

	100
	g
	zucchero semolato
	Congelare. Quando è congelata, colare il cremoso

	10
	g
	pectina
	ai frutti rossi e vaniglia e passare nuovamente

	
	
	
	in congelatore.


Crema leggera al “Coco & râpe”:

	650
	g
	purea “Coco & rape” Boiron
	Scaldare 1/3 della purea Boiron e incorporare la

	130
	g
	meringa italiana
	gelatina. Aggiungere i rimanenti 2/3 di polpa,

	390
	g
	panna UHT 35%MG
	la meringa italiana e la panna montata.

	17
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	

	85
	g
	acqua
	


Glassatura al cioccolato bianco:

	340
	g
	latte intero
	Portare ad ebollizione latte, glucosio e vaniglia.

	1
	
	stecca di vaniglia
	Aggiungere la gelatina e incorporare nel 

	110
	g
	glucosio
	cioccolato. Mixare e far raffreddare fino a 24°C 

	8
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	prima di utilizzarla.

	40
	g
	acqua
	

	405
	g
	cioccolato bianco (38°C)
	

	405
	g
	pâte à glacer ivoire o surrogato di cioccolato bianco
	


Decorazione:

	qb
	
	ribes fresco
	

	qb
	
	decorazioni di cioccolato
	


	FRESCHEZZA DI QUETSCHE AL BERGAMOTTO


Ricetta per 12/14 “freschezze” 
Crema leggera yogurt e bergamotto:

	215
	g
	yogurt intero naturale
	Miscelare la purea di bergamotto con lo zucchero

	60
	g
	zucchero invertito
	invertito, intiepidire il tutto e incorporare la

	9
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	gelatina. Raffreddare. Aggiungere lo yogurt, i semi

	45
	g
	acqua
	della vaniglia e incorporare la panna.

	360
	g
	panna UHT 35%MG semi montata
	

	1
	
	stecca di vaniglia
	

	145
	g
	purea di bergamotto Boiron
	


Coulis di quetsche:

	300
	g
	purea di quetsche Boiron
	Intiepidire 1/3 della purea di quetsche, incorporare

	30
	g
	zucchero semolato
	la gelatina. Aggiungere lo zucchero e i restanti

	8
	g
	gelatina in polvere 200bloom
	2/3 di polpa di quetsche.

	40
	g
	acqua
	


Sablé croccante alla cannella:

	75
	g
	farina setacciata
	Miscelare tutti gli ingredienti insieme. Conservare

	75
	g
	burro
	in frigo. Grattugiare il sablè a maglia grossa, 

	75
	g
	zucchero grezzo
	cuocere su silpat a 150°C.

	75
	g
	farina di nocciole
	

	1
	g
	cannella in polvere
	

	1
	g
	vaniglia in polvere
	

	1
	
	scorza di limone grattugiato
	


Cristalli di miele:

	60
	g
	miele
	Fare un infusione con cannella e acqua (240 g)

	240
	g
	acqua
	24 ore a freddo. Filtrare, aggiungere il miele,

	1
	
	stecca di cannella
	portare ad ebollizione con l’agar-agar, incorporare

	2.5
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	la gelatina. Colare in una teglia fino a 5 mm di

	13
	g
	acqua
	spessore. Riporre in frigo per lasciare gelificare.

	2
	g
	agar-agar
	Detagliare dei piccoli cubettini.



MARSHMALLOWS ALBICOCCA E FRUTTO DELLA PASSIONE
Marshmallows albicocca e frutto della passione:

	20
	g
	gelatina in polvere 200 bloom
	Lasciare la gelatine in polvere per 15 mn in acqua 

	45
	g
	acqua
	fredda. Cuocere a 110°C lo zucchero, la polpa di 

	
	
	
	frutta Boiron e lo zucchero invertito. Incorporare

	300
	g
	zucchero semolato
	la gelatine nello zucchero. Nella bowl del Kitchenaid

	100
	g
	zucchero invertito
	mettere il secondo zucchero invertito e aggiungere

	100
	g
	purea frutto della passione Boiron
	lo sciroppo ottenuto precedentemente. Montare 

	100
	g
	purea albicocca Boiron
	fino a che la meringa raggiunga 45°C, aggiungere

	1
	
	stecca di vaniglia
	la soluzione di acido citrico. Versare in un quadro.

	
	
	
	Lasciare risposare per 12 ore. Tagliare in cubi

	125
	g
	zucchero invertito
	e passare nella miscela zucchero a velo +fecola di 

	2.5
	g
	soluzione di acido citrico 1.1
	patate.


SORBETTO “COCO & RÂPE”
Sorbetto “Coco & râpe”:

	1500
	g
	purea “Coco & rape” Boiron
	Portare ad ebollizione l’acqua insieme allo

	800
	g
	acqua
	zucchero semolato, il glucosio atomizzato e

	390
	g
	zucchero semolato
	lo stabilizzante. Fare raffreddare, versare

	195
	g
	glucosio atomizzato (in polvere)
	sulla purea  “Coco & rape” Boiron, miscelare e

	6
	g
	stabilizzante per sorbetti
	raffreddare rapidamente a 3°C.

	
	
	
	Lasciare maturare per almeno 4 ore. Miscelare di 

	
	
	
	nuovo e mantecare.
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