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EEEnnntttrrreeemmmeeetttsss   «««   CCCiiitttrrruuusss   »»»   
1 entremets 16cm de diamètre  

 + 4 individuels en assiette     

 
Recettes Quantités Progression 

Œufs 
Sucre 
Poudre d’amande 
Farine 
Zestes d’orange 
Beurre fondu 
 

0.065 
0.025 
0.050 
0.008 

½ 
0.012 

Biscuit orange :  
Dans une cuve de batteur, chauffer à 50°C les œufs et le sucre 
puis monter jusqu’au refroidissement complet. Ajouter 
délicatement la poudre d’amande, la farine, les zestes puis le 
beurre fondu. Couler dans un cercle de 14cm non beurré puis 
cuire au four ventilé à 170°C pendant environ 15 minutes. 
Refroidir puis décercler. Couper des disques de 2 cm 
d’épaisseur. 
 

Jus d’orange 
Jus de pamplemousse 
Jaunes d’œufs 
Sucre semoule 
Poudre à crème 
Beurre  
Masse gélatine 
Crème fouettée 
 

0.065 
0.065 
0.022 
0.033 
0.010 
0.040 
0.011 
0.025 

 

Mousse d’agrumes : 
Dans une casserole, réaliser une crème pâtissière avec le jus 
d’orange, le jus de pamplemousse, les jaunes, le sucre et la poudre à 
crème. Une fois cuite, verser le beurre puis la masse gélatine. Mixer. 
Refroidir à 25°C puis mélanger la crème fouettée. Couler 170g sur 
chaque biscuit orange dans des cercles de 14cm puis surgeler.  

Sucre semoule 
Glucose 
Eau 
Blancs d’œuf  
 

0.038 
0.015 
0.015 
0.025 

 

Meringue glucosée : 
Dans une casserole, cuire à 118°C le sucre, le glucose et l’eau et 
verser au batteur sur les blancs. Monter le tout jusqu’au complet 
refroidissement. 
 

Lait entier 
Glucose 
Jaunes d’œuf 
Zestes d’orange 
Mascarpone 
Jus d’orange 
Masse gélatine 
Meringue glucosée  

0.150 
0.065 
0.048 

½ 
0.225 
0.033 
0.028 
0.080 

 

Crème mascarpone orange : 
Dans une casserole, cuire à 85°C le lait, le glucose, les jaunes d’œuf 
et le zeste. Chinoiser puis mixer sur la masse gélatine. Refroidir à 
4°C, puis monter au batteur avec le mascarpone et le jus d’orange 
préalablement chinoisé. Enfin incorporer la meringue italienne 
glucosée froide. Mélanger délicatement puis utiliser aussitôt.  

Eau           0.100 Glaçage chocolat miroir orange : 
Glucose          0.200 Dans une casserole, cuire ensemble l’eau, le glucose et le  
Sucre semoule          0.200 sucre semoule à 103°C, verser le tout sur le lait concentré 
Lait concentré          0.140 et la masse gélatine et enfin sur le chocolat blanc et le  
Masse gélatine                  0.047 colorant orange. Mixer et réserver au réfrigérateur.  
Chocolat blanc                  0.200 Le lendemain, chauffer le glaçage à 40°C et utiliser à  
Colorant orange          0.008 30/35°C environ.  
 
Procédé : Dans des cercles inox de 16cm, dresser à mi-hauteur de la crème mascarpone orange puis 
placer au centre l’insert de crème agrumes et le biscuit orange bien froid. Lisser à ras et surgeler le 
tout. Démouler les entremets puis glacer avec le glaçage chocolat miroir orange. Décorer avec une 
ceinture de chocolat orangé et une ceinture de chocolat blanc. Sur le dessus, finir avec un cercle de 
chocolat orange et blanc, un carré de chocolat blanc de 6cm x 6cm et 2 tiges mikado chocolat blanc. 
Ajouter quelques segments d’orange nappés.  
  

 


