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Techniques de base  
 
 

 Produits finis 

Entremets « signature » 
 
 
 
 
 
 
 
Sujet d’examen blanc 2019 
 
 

 
 

 
 

Chantilly vanille 
Pommes caramélisées 
Caramel beurre salé 
Financier noisette 
Streusel noisette 

Nappage  
Opalines 
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Recettes Quantités Progression 

Crème 
Sucre glace 
Vanille 

0.300 
0.025 
QS 

Chantilly : 
Monter au batteur tous les ingrédients. 

Pommes 
Miel 
Beurre 
Sucre 
Crème 
Gélatine or 
 

5 
0.040 
0.020 
0.080 
0.035 
0.001 

Pommes caramélisées : 
Eplucher et couper les pommes en cubes de 3 cm environ. Verser le miel et le 
beurre dans une casserole et à ébullition ajouter les pommes. Arrêter la cuisson 
quand elles sont légèrement translucides. Egoutter si nécessaire.  
Couler dans les moules 6 personnes diamètre 140, individuel 70.  
 

Crème 
Sucre 
Glucose 
Beurre 
Fleur de sel 
Pectine NH 
Sucre 
Beurre de cacao 
 

0.220 
0.100 
0.150 
0.050 
0.005 
0.001 
0.150 
0.060 

 

Caramel beurre salé : 
Chauffer la crème, le sucre, le glucose, le beurre, la pectine et la fleur de sel. 
Caraméliser le 2ème sucre et décuire avec le 1er mélange chaud. Cuire à 103°C et 
stopper la cuisson avec le beurre de cacao, mixer pour émulsionner à 60°C et 
réserver au frais.  
 

Blancs d’œufs  
Crème de tartre 
Miel 
Cassonade 
Sucre glace 
Poudre de noisette torréfiée 
Farine 
Poudre à lever 
Beurre noisette 
Pâte de noisette 

0.097 
0.007 
0.010 
0.058 
0.014 
0.038 
0.023 
0.006 
0.019 
0.015 

 

Financier noisette : 
Monter les blancs d’œufs, la crème de tartre et le miel. Serrer avec la cassonade. 
Ajouter la poudre de noisette, le sucre glace, la farine tamisée avec la poudre à 
lever. Terminer avec le beurre noisette et la pâte de noisette.  
Beurrer les cercles et les tremper dans la cassonade. 
Replacer les cercles sur les fonds de streusel cuits. Pocher 30 g d’appareil pour les 
individuels et 160 g pour les 6 personnes diamètre 160.  
Cuire à 160°C durant environ 20 à 25 minutes. 
 

Beurre 
Cassonade 
Poudre de noisette torréfiée 
Fleur de sel 
Farine   

0.050 
0.040 
0.065 
0.001 
0.045 

 

Streusel noisette : : 
Mélanger à la feuille tous les ingrédients, arrêter avant d’obtenir une pâte. 
Cuire 15 minutes à 145°C. 
6 personnes 14 cm de diamètre 100g 
Individuel 6 cm de diamètre 15g 
 
Montage et finition : 
Pulvériser les inserts pomme tatin avec le nappage à pulvériser, garnir de caramel 
au beurre salé les financiers avant de poser l’insert pomme. 
Finir par pocher la chantilly vanille à l’aide d’une douille Saint Honoré avant de 
poser l’insert.  
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OOOpppaaallliiinnneee   

                                                                                          
 

 
Recettes Quantités Progression 

Sucre semoule 
Glucose 
Eau  
Colorant 
 
 
 
 
 
Sucre semoule 
Beurre 
Colorant  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fondant 
Glucose 
 
 
 
 
 
Isomalt  

0.150 
0.075 
0.075 
QS 

 
 
 
 
 

QS 
0.200 
QS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0.180 
0.100 

 
 
 
 
 

0.150 
 
 
 

 

Méthode 1 : 
Cuire ensemble le sucre, l’eau et le glucose à 150°C. 
Verser sur silpat et laisser refroidir. 
Concasser finement au robot coupe. 
Saupoudrer dans un chablon ou un pochoir, sur une feuille de 
silpat sur une épaisseur de 2mm. 
Cuire au four à 150°C pendant 5 à 10 minutes en surveillant 
que cela ne prenne pas de couleur. 
 
Méthode 2 : 
Etaler une fine couche de beurre en pommade, sur une feuille 
de silpat. 
Saupoudrer généreusement de sucre semoule, coloré ou non. 
Retourner la plaque pour retirer l’excédent de sucre.  
Tracer des cercles ou des disques avec un emporte-pièce.  
Bloquer la plaque quelques minutes au réfrigérateur.  
Cuire 10 minutes à 180°C. 
A la sortie du four, mettre le silpat sur une plaque froide, 
recouvrir d’une feuille de papier sulfurisé puis une grille à 
l’envers pour éviter au sucre de gondoler. 
Laisser refroidir 15 minutes.  
 
Méthode 3 : 
Cuire le fondant et le glucose à 175°C. 
Procéder comme pour la méthode 1, puis verser sur le silpat à 
travers une passoire. 
Cuire au four à 180°C. 
Cette méthode reste transparente.  
 
Méthode 4 : (uniquement pour pièce de décoration) 
Verser directement l’isomalt sur le silpat et cuire directement 
au four à 180°C. 
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