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Préparation pour GOURMET MUFFIN - réf. 20104.02
Préparation pour VOLUMEX - réf. 15140.04
* Préparation pour YOGOSOFT - réf. 12503.01

Préparation pour MOUSS’LINE - réf. 23006.07

Préparation pour CAKE AUX FRUITS (fruits non inclus) - réf. 24555.01
- Caée aux ji"l/utd .................................................. ID. 6—7

= Gowrmet Mflin .o, p. 89

- ,l/er'rine mouéde T IOPOWRECS. e P 10-11

- Wae//eux aux jruilfé .......................................... p- 12-13

- /I/err'ine Woudd Z'ne ~ Vougatine...................... L 14-15
v P

Préparation pour CREME A FROID - réf. 20207.08

- jarte/efte aux jruifd ....................................... P 16-17
Préparation pour FLORENTIN / NOUGATINE - réf. 11036.11

- Verrine ousse =~ ramboise ougaline...... .18-19
Préparation pour PATE A CHOUX - réf. 30583.02

- C/mu}( gar'm'd ................................................. P 20-21
Préparation pour NOIRDELICE - réf. 21003.01

- Ww/émx C)/Loco/éllf poire .................................. p- 22-23
Préparation pour GENOISE - réf. 24500.01

- g)énoide ......................................................... p. 24-25

Préparation pour BROWNIES - réf. 10590.01

- gmwmfed ...................................................... P 26-27
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ake aux Fruits:

l"btlfd non LI/LC/MJ

(
@ 24-30 @ 10 min ‘ 20-30 min

jﬂgréa/ienfd :

=

COMPLET Cake aUX FrUILS.....eeeeeeeeereieeseeeeeeeeeiiee s e e e e eeeevrnne e e e eeeeens 1.000 g
0T £ PPN 400 g
BOUITE. et 400 g
Garniture (Fruits CONFItS).....ovvriiiiiiiie 300¢g

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec la feuille 1 min en 1é¢
vitesse et 3 min en 2% vitesse.

- Ajouter la garniture a la préparation et mélanger 1 min en 1% vitesse.

- Etaler le mélange dans un bac gastro préalablement chemisé d’un papier cuisson
ou dans les moules a cake.

- Cuire a 180°C dans un four ventilé pendant 20 a 30 min.

- Laisser refroidir puis découper la plaque en 24 ou 30 parts.

/

@ Caéa aux pommes el aux %’u[tﬁ rouges .

Verser la moitié de la pate dans le moule chemisé de papier sulfurisé.
Ajouter la moitié des pommes, quelques fruits rouges. Recouvrer avec le
reste de la pate. Ajouter le reste des fruits pour la finition.

Cuire a 180°C pendant 30 a 45 min.

77/ )77 77777 [ 1TI)\



uoneuasg, g 0 mt@mmg:m.

0



iy ——
{ ourmet Muffin

(
@ 24-30 @ 10 min ‘ 20-30 min

jﬂgréa/ienfd :

COMPLET Gourmet Muffin......ccuueiiiiiii e, 1.000 ¢
CEUT Sttt ettt ettt e e e e e e eaaaas 300 ¢
B ——————————— 420 ¢
HUILE OU BBUITE. . e et 200 ¢
Garniture : pépites de chocolat, fruits rouges ou raisins secs............. 150-200 g

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec la feuille 1 min en 1¢¢
vitesse et 3 min en 28 vitesse.

- Ajouter la garniture. Mélanger tout doucement.

- Remplir votre poche patissiere. Garnir vos moules tulipes (réf. 10659.01) ou vos
caissettes muffins (réf.10047.01).

- Cuire a 180°C dans un four ventilé pendant 20 a 30 min.

Pour réaliser vos cup cakes, utiliser COMPLET Mouss’line (voir recette
p.13) ou COMPLET Volumex (voir recette p.9). Possibilité de colorer ou
de parfumer la préparation avec de la pate golit praliné ou pistache.

Pour réaliser des muffins fourrés, déposer la préparation neutre dans
les caissettes puis a l'aide d’une poche patissiére garnir au milieu avec de
la pdte a tartiner, la pate goit spéculos ou de la confiture.
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‘Mousse ~ Brownies

(

jﬂgréa/ienfd :

Pour la garniture :

010 0] o] Ao T T RPN 500 ¢
T =T T PP 1.000 g
Framboises ou autres fruits au ChoiX......vueeeeeeeevieeiicee e 300 ¢
COMPLET Brownies (réf. 10590.01)...cceveeeeeirimieiiieieieieeeeeeeeee (cf recette p.25)

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Pour la préparation du COMPLET Brownies se référer page 25.

- Pour la garniture, mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec le
fouet 1 min en 1 vitesse et 6 a 8 min en grande vitesse.

- Déposer une premiére couche de garniture a I'aide d’une poche patissiere.

- Ajouter des morceaux de brownies et quelques framboises. Alterner les différentes
couches. Finir avec de la garniture et des framboises.

- Saupoudrer de sucre neuschnee (réf. 15196.01).

Volumex et de purée de coco), mousse fraise (réf. 11092.06) ou mousse

Remplacer COMPLET Volumex par de la mousse coco (un mélange de
@ framboise (réf. 11091.06).

77/ )77 77777 [ 1TI)\



Suggest/ons de Présentation




Y
QL leux aux Fruits

jﬂgréa/ienfd :

COMPLET YOQOSOM. e ieeeeeeiitie et 1.000 ¢
o 1 PRSP 500 ¢
HUIIE OU BEUITE. . eeeeeetee et e ettt e e e e e e e e e e e e e e eeenes 400 ¢
L 1] PP 1.200 ¢

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Mélanger tous les ingrédients (sauf les fruits) au batteur/mélangeur avec la feuille
1 min en 1%¢ vitesse et 3 min en 28 vitesse.

- Etaler le mélange dans un bac gastro préalablement chemisé d’un papier cuisson,
puis ajouter les fruits par dessus.

- Cuire 2 180°C dans un four ventilé pendant 20 a 30 min.

- Laisser refroidir puis découper la plaque en 24 ou 30 parts.

- Servir, par exemple, le gateau avec une creme anglaise ou un coulis de fruits.

Yogosoft créme patissiére, suivre la recette de base. Fabriquer la créme
a froid avec des pépites chocolat et insérer la en bande avec une poche.
Autre possibilité, rajouter des fruits secs, des pépites chocolat ou des
morceaux d’abricots.

Pour les amateurs de cannelle et de pommes, ajouter de la cannelle
dans la préparation puis déposer les tranches de pommes par-dessus ce
meélange avant la cuisson.
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errine |
"Mouss’line ~ Nougatine

(
a volonté ! 6 min ‘ 8 min

jnzréa’ienfd :

Pour la créme :

ComMPIEt MOUSSTINE. ...eeeeeeeeeice e e e 500 ¢
R PR PP PP 1.000 g
Fraises OU frambOiSES....uuuieeerriee et ee et aa s a volonté
COMPLET Florentin/Nougatine (réf. 11036.11).....ccceeveviieeeiinnnnn. (cf recette p.17)

C)ondei/ a/e mise en aceuvre :

- Préparer la nougatine (cf recette p. 17).

- Pour la creme, mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec le fouet
pendant 5 min a grande vitesse.

- Remplir une poche avec une douille et garnir les verrines avec ce mélange.

- Disposer la nougatine sur la créme. Terminer la décoration de votre dessert par
I'ajout de quelques fraises ou framboises.

- Servir avec un coulis de fruits.

Gateau Mouss’Line, préparer une génoise (cf recette p. 23). Une fois

préte, la couper dans le sens de la largeur. Etaler la Mouss’line. Servir
Q avec un coulis de fruits rouges.

Tropézienne, garnir avec de la créme Mouss’line, votre brioche (réf.

20350.03) préalablement préparée. Pour la décoration, saupoudrer le

gateau avec du sucre Neuschnee (réf. 15196.01).
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‘ﬁarte/e tte aux Fruits
®-®- 0

jﬂg r'éa/ienlfd :

Pour la creme :

Complet Créme @ Froid.......uueee e eeceeeiicee e e e 350-400 ¢
EAU OU Lait...ceeee e 1.000 ¢
P U e a volonté

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Pour la creme, mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec la feuille
1 min en 1% vitesse et 6 a 8 min a grande vitesse.

- Remplir une poche patissiére avec la préparation. Garnir des tartelettes.

- Déposer les fruits par-dessus.

|

/

Utiliser cette créme pour garnir :

e des minis choux,
e un roulé : ajouter des noisettes pour parfumer la creme,

e des éclairs : ajouter un peu de kirsch™ a la préparation,

*a consommer avec modération - 'abus d’alcool est dangereux pour la santé.
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errine Mousse ~
"‘Framboise ~ Nougatine

(
@ a volonté ! 10 min ‘ 8 min

\ﬂngréa/ienfé :

Pour la nougatine :

COMPLET Florentin/NOUQaAtine .........ccceeevivevirieiiicieieeeeieieeeee e 500 ¢
AMANAES BTIIBES ... 150 g
Pour la garniture :

Complet Volumex (réf. 15140.04) ..o 500 g
LIttt 1.000 g
FraAMDOISES. ...t a volonté

Condei/ a!e mide en ceuvre :

- Préparer la nougatine : Mélanger tous les ingrédients a sec dans un cul de poule
puis remplir des moules a florentins, a quiche ou des cercles aux 3/4.

- Cuisson a 190°C pendant 8 min environ (jusqu’a ce que les piéces deviennent
blondes). Démouler lorsque les florentins sont froids.

- Pour la préparation de la garniture, mélanger tous les ingrédients au batteur/
mélangeur avec le fouet 1 min en 1% vitesse et 6 a 8 min en grande vitesse.

- Garnir a I'aide d’une poche patissiére les verrines avec la préparation puis déposer
des framboises par-dessus. Saupoudrer de sucre Neuschnee (réf. 15196.01) et
finir avec une branche de menthe et des morceaux de nougatine.

Volumex et de purée de noix de coco), pistache ou mousse fraise (réf.

@ Remplacer COMPLET Volumex par une mousse coco (mélange de
11092.06).
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E@houx Garnis

35-40 @ 20 min 30 min

jng r'éa/ienfd :

Pour la pate a choux : Recette avec huile Recette sans huile
Complet Pate a Choux .................... 1.000 Guovovveeeeeee e 1.000 ¢
Eau froide........ccoceveveernnene. 1.60021.700 Q..o 1.700a1.750 g
HUIIE e 100 Qe /
Pour la garniture :

Complet Volumex (réf. 15140.04).......coiiriiiieeeeceeeee e 500 g
BAU OU L. 1.000 g

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Pour réaliser la pate a choux, mettre les ingrédients dans la cuve du batteur/
mélangeur et mélanger a la feuille pendant 7 min a vitesse moyenne, puis dresser.

- Dorer ou sucrer (sucre glace) pour un meilleur brillant si cela est nécessaire.

- Cuisson a 230°C pendant 30 min environ.

- Pour la garniture, mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec le
fouet 1 min en 1% vitesse et 6 a 8 min a grande vitesse.

- Découper le chapeau des choux.

- Garniral'aide d’une poche patissiere les choux avec la préparation puis saupoudrer

de sucre Neuschnee (réf. 15196.01).

réf. 71304.02), pistache ou coco (un mélange de Volumex et de purée de
noix de coco).

@ Garnir les choux avec une garniture parfumée : noisette (Kiddy Noisette,
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welleux |
"‘Chocolat ~ Poire

(
24-30 ! 10 min ‘ 20-30 min

jngréa/ienfd :

COMPLET NOITAEICE. . eeeeeeeeeeeeiieeeeeeeeeeettee e e e e e e e e e e e e e e e e eeeanenas 1.000 g
B UT S ettt et e e e e e e eeaaas 200 g
L S 450 g
ot L 200 g
POIres entiBreS au SIrOP....ceeereerrrreeseeeeeeeeerise s e e e e e s eeeanes e e e e e e eeeennnns 1 boite

Conéei/ a/e mide en ceuvre :

- Mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec la feuille 1 min en 1é®
vitesse et 3 min en 2° vitesse.

- Etaler le mélange dans un bac gastro préalablement chemisé d’un papier cuisson.

- Plonger les poires entiéres dans la préparation.

- Cuire a 180°C dans un four ventilé pendant 20 a 30 min.

- Laisser refroidir puis découper la plaque en 24 ou 30 parts.

Etaler sur le gateau une ganache au chocolat préalablement préparée.

Parsemer ensuite des amandes effilées.
Possibilité de remplacer les poires par des pépites chocolat, des

pistaches ou encore des noix.
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jﬂgrécliemfd :

COMPLET GBNOISE. . .vvueererrneeeeerreeeeerieeeeesteeeesssneeeeenneesessnneeesesnns 1.000 g
(0T £ PR PRTR 600 g
o PP 200 ¢

Condei/c[e mise en ceuvre :

- Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du batteur/mélangeur 1 min en 1é®
vitesse puis 6 a 8 min en 3™ vitesse jusqu’a obtention d’une masse légere.
- Cuire a 180°C pendant 30 min environ.

Parsemer des amandes effilées sur le dessus de la génoise et saupoudrer

de sucre Neuschnee (réf. 15196.01).
Présenter la génoise avec un coulis de fruits rouges ou l'accompagner

d’une garniture (Volumex réf. 15140.04).
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‘Hawnies

jngréa/ienfd :

COMPLET BIrOWNIBS. ... ceeetueeeeetieeeeeete e ee et e e e et e e e e e e e ea e e e eaanans 1.500 ¢
I | 600 g
1 250 g

Condei/ a/e mide en ceuvre :

- Mélanger tous les ingrédients au batteur/mélangeur avec la feuille 1 min en 1%
vitesse et 3 min en 2°m vitesse.

- Ajouter la garniture puis mélanger 1 min a petite vitesse.

- Etaler le mélange dans un bac gastro préalablement chemisé d’un papier cuisson.

- Guire a 180°C dans un four ventilé pendant 20 a 30 min.

- Laisser refroidir puis découper la plague en 24 ou 30 parts.

Pour adoucir le goiit des noix, les passer quelques minutes au four avant

Q Ajouter une créeme anglaise pour accompagner la part de brownies.
de les incorporer a la préparation.
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COMPLET
Rue Nationale - Puits Simon 3 - 57600 FORBACH
Tél.: 03 87 87 63 38 - Fax : 03 87 88 41 79
contact@complet.fr
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