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Porneste intr-o calatorie a gustului ...

Pastry Chef .Jeremy Del Val




Dragon
OMNIA Fructul dragonului / Lime / Bezea j
CHEFS SUPPLIER @yjé]’émy @e[rf/d[

Champion de France du Dessert IEREMY DEL VA

Bezea cu fructul dragonului:

Piure de fructul dragonului 200 g
Albuwhip (Sosa) 20 g

Zahar 200 g

Zahar pudra Laped 200 g

Amestecati piureul de fructul dragonului cu Albuwhip-ul.

Bateti compozitia la mixer, adaugand treptat zahdrul in mai multe reprize.
Apoi, incorporati usor zaharul pudra cernut, folosind o spatula.

Dresati cu duiul tip Sultane in forme Flexipan semisferice de 4,5 cm.

Crema de mure si Sansho:

Piure de mure Andros 330 g
Boabe de Sansho 1 g
Zahar45 g

Pectina NH3257 g

Stab 2000 2,5 g
Galbenusuri 45 g

Piure de lamaie Andros 10 g
Unt Debic 82% 70 g

Aduceti piureul de mure la fierbere, addugati boabele de Sansho si infuzati timp de 10 minute.

Strecurati printr-o sita fina.

Amestecati zaharul cu pectina si Stab 2000, apoi adaugati galbenusurile si gétiti amestecul pand la 85°C.
Réciti pana la 40°C, apoi adaugati piureul de ldmaie si emulsionati cu untul moale.

Compot de fructul dragonului:

Zahar35 g

Glucoza pudra DE33 30 g
PectinaNH 7 g

Piure de fructul dragonului 260 g

Amestecati zaharul, glucoza pudra si pectina NH, apoi presdrati amestecul peste piure.
Aduceti la fierbere, amestecand continuu.
Mixati pentru a obtine o texturd neteda si omogena.



Jeleu citric de fructul dragonului: OMNIA
Piure de fructul dragonului 300 g

Piure de lamaie Andros 70 g

Zahar45 g

Agenti de gelifiere vegetali (Sosa) 20 g

Amestecati toate ingredientele la rece, apoi aduceti la fierbere.
Turnati pe o tava de inox preincalzita la 70°C, inclinand tava pentru a distribui uniform jeleul.
Dupa ce s-a intarit, decupati discuri de 7 cm diametru.

Bezea de ciocolata:

Ciocolata alba Veliche 100 g
Unt de cacao Veliche 30 g

Topiti ingredientele impreuna.

Finisare:

Fructul dragonului alb 3 bucati
Cimbrisor Shiso bicolor 2 tavite
Seminte de susan negru QS (dupa necesitate)

Formati mici sfere din fructul dragonului folosind o lingurita pariziana.

Ungeti interiorul bezelei cu amestecul de ciocolata alba topita.

Puneti o mica cantitate de cremd de mure si Sansho in centru.

Asezati sferele de fructul dragonului de jur imprejur.

Umpleti centrul cu compot de fructul dragonului, apoi acoperiti cu un disc de jeleu de 7 cm.
Presarati seminte de susan negru si finalizati cu cimbrisor Shiso bicolor.
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Yuzu / Lamaie / Alune de padure
By Jérémy Del Val
Champion de France du Dessert IEREMY DEL VA

OMNIA Eclat noisette j

Biscuit moale cu alune de padure:

Faina de alune de padure Pariani 155 g
Albusuri 235 g

Zahar 115 ¢g

Sare2 g

Faina Carlina Bongiovanni 175 g

Oua intregi 195 g

Apal25¢g

Alune de padure tocate QS (dupa necesitate)

Prajiti faina de alune la 150°C timp de aproximativ 15 minute. Lasati sa se raceasca.

Bateti albusurile cu tot zaharul. Amestecati pulberea prajitd de alune, sarea si faina. Adaugati oudle
intregi si apa, apoi mixati.

Incorporati usor albusurile batute cu o spatuli. Presarati cu alune tocate.

Intindeti 1000 g de compozitie pe o tava cu margini si coaceti 12—15 minute la 175°C.

Crocant de alune:

Ciocolata cu lapte Veliche 45 g
Praliné de alune Veliche 150 g
Pasta pura de alune Pariani 25 g
Sare de mare (fleur de sel) 1 g
Feuillantine Veliche 115 g

Topiti ciocolata la 40°C, apoi addugati praliné-ul, pasta de alune si sarea de mare. Reincdlziti pana la
35°C, apoi addugati feuillantine.

Intindeti la o grosime de 4 mm intre doi rigle si asezati deasupra foaia de biscuit moale.

Decupati discuri de 4 cm diametru.

Crema lejera de alune:

Apa230g

Vanilie ¥ baton

Zahar cassonade 46 g
Pasta de alune Pariani 85 g
Hot Gelcrem (Sosa) 23 g
Natur Emul (Sosa) 2,3 g

Amestecati apa, vanilia, zaharul cassonade si Gelcrem-ul, apoi aduceti la fierbere.
Separat, amestecati pasta de alune cu Natur Emul pana se dizolva complet.
Combinati cele doud amestecuri si mixati bine pana se formeaza o emulsie stabila.



Compot de yuzu: OMNIA

Piure de yuzu Andros 100 g
Piure de pere Andros 150 g
Vanilie ¥ baton Pariani
Zahar 50 g

Pectina NH 4 g

Incalziti piureurile de yuzu si de pere pana la 40°C, apoi adiugati zahirul amestecat cu pectina.
Aduceti la fierbere, apoi mixati pentru o textura neteda.

Carapace de ciocolata cu alune:

Ciocolata Veliche 900 g

Unt de cacao Veliche 150 g

Ulei din sdmburi de struguri 225 g
Pasta de alune Pariani 90 g

Topiti separat ciocolata si untul de cacao.
Amestecati toate ingredientele si temperati la 26—-28°C.

Mousse de lamaie:

Gelatina pudrd 220 Bloom 9 g

Piure de 1amaie Andros 67 g

Piure de lamaie Andros 167 ¢

Smantana lichida Debic 82% spumata 215 g

Zahar 250 g
Apa85¢g
Albusuri 125 g

Presarati gelatina uniform peste cantitatea mai mica de piure de lamaie si lasati 15-20 minute pentru
hidratare completa.

Intr-o criticioara, amestecati apa si zaharul si fierbeti pana la 118°C. Turnati treptat siropul fierbinte peste
albusurile usor batute, mixand la viteza medie. Continuati s bateti pAnd cand bezeaua italiand se raceste
la aproximativ 30°C.

Incilziti usor amestecul de limaie cu gelatind la 50-60°C, apoi turnati peste restul de piure de lamaie (la
4°C).

Mixati pana devine perfect omogen. Incorporati piureul gelatinizat in bezeaua italiana, apoi adaugati cu
grija frigca batuta.

Spray de ciocolata cu lapte (efect catifelat):

Ciocolata cu lapte Veliche 200 g
Unt de cacao Veliche 135 g



Insert (nucleu): OMNIA

CHEFS SUPPLIER

Tn forme Silikomart “Globe 26”, dresati 10 g de compot de yuzu si congelati.
Apoi adaugati 18-20 g de crema de alune.

Montaj:
Tn formele Silikomart “Mistery”, creati un strat subtire de ciocolati cu alune.

Dresati 15 g de mousse de lamaie, adaugati insertul congelat, apoi dresati aproximativ 5 g de mousse si
asezati un disc de 4 cm de biscuit cu crocant de alune. Congelati complet.

Finisare:

Demulati si pulverizati imediat cu amestecul de catifelare din ciocolata cu lapte.
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Para / Pop-corn
By Jérémy Del Val
Champion de France du Dessert IEREMY DEL VA

OMNIA Pear Bubbles J

Crocant de porumb si migdale:

Migdale tocate 108 g
Sirop 30°B 145 ¢g

Quinoa expandatd 43 g
Sirop de artar 43 g

Orez expandat 53 ¢
Sirop de artar 53 g

Orez prajit 25 g

Porumb prajit / kikos 107 g

Praliné de migdale 190 g

Pasta pura de migdale Pariani 105 g
Ciocolata cu lapte Veliche 80 g

Unt de cacao Veliche 10 g

Sare de mare (fleur de sel) 2 g

Aduceti siropul de 30°B la fierbere si turnati-1 peste migdalele tocate. Lasati sa stea 20 de minute, apoi
scurgeti si caramelizati in cuptor la 160°C timp de aproximativ 25 de minute, amestecand la jumatatea
coacerii.

Amestecati quinoa expandata cu siropul de artar si caramelizati in cuptor la 160°C timp de aproximativ
20 de minute, amestecand la jumatate, apoi repetati acelasi proces cu orezul expandat.

Topiti ciocolata si untul de cacao impreuna la 40—-45°C, apoi adaugati praliné-ul de migdale, pasta pura de
migdale si sarea de mare. Turnati amestecul peste cerealele caramelizate, impreuna cu orezul prajit si
porumbul zdrobit. Presati 230 g de amestec in inele @200 mm.

Crema de pere si fructul pasiunii:

Piure de pere Andros 600 g
Fructul pasiunii (pulpa) 6 ¢
Zahar 60 g

Pectina NH325 16 g

Stab 2000 Louis Francois 5 g
Galbenusuri 90 g

Piure de lamaie Andros 50 g
Unt Debic 82% 150 g

Aduceti piureul de pere la fierbere, adaugati pulpa de fructul pasiunii zdrobita si lasati la infuzat 10
minute, apoi strecurati printr-o sita fina.

La 40°C, adaugati zaharul amestecat cu pectina si Stab 2000, apo1 incorporati galbenusurile. Fierbeti
amestecul pana la 85°C si adaugati piureul de 1dmaie.
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Raciti pana la 40°C si emulsionati cu untul moale. Turnati in formele
Silikomart “Truffles 20” si congelati pana la solidificare completa.

Compot de pere:

Piure de pere Andros 330 g
Vanilie ¥ baton Pariani
Zahar35 g

Pectind 6.6 g

Lamaie ' bucata

Incilziti piureul de pere cu vanilia pan la 40°C.

Adaugati zaharul amestecat cu pectina si aduceti la fierbere.

Incorporati coaja si sucul de lamaie, apoi turnati compotul in formele Silikomart “Truffles 5” si
congelati pana la solidificare completa.

Crema infuzata cu popcorn si vanilie:

Smantana pentru frisca Debic 35% 540 g
Lapte 3,5% Mleko 80 g
Popcorn expandat 70 g
Vanilie de Madagascar Pariani 2 batoane

Pocniti porumbul, apoi uscati-1 in cuptor la 150°C timp de 15 minute. Dupa ce s-a racit, mixati fin si
adaugati in amestecul rece de smantana, lapte si pastai de vanilie (seminte si pastai).
Lasati la infuzat peste noapte. A doua zi, Incélziti usor amestecul si strecurati printr-o sita fina.

Crema de popcorn cu vanilie:

Lapte 3,5% Mleko 50 g

Zahar 53 g

Masa de gelatind 44 g
Mascarpone Sterilgrda 100 g
Crema infuzata cu popcorn 435 g

Aduceti laptele si zaharul la fierbere, apoi adaugati masa de gelatina.
Turnati treptat peste mascarpone si amestecati cu crema infuzatd cu popcorn.

Dati la frigider pentru cel putin doua ore.
Bateti usor inainte de utilizare pana se obtine o textura neteda si aerata, avand grija sd nu supra-bateti.

Glazura:

Laped Jelly Chef
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Montaj:

Pe fiecare disc de crocant de porumb si migdale, asezati unsprezece sfere de crema de pere si fructul
pasiunii.

Posati crema de popcorn cu vanilie in diferite dimensiuni folosind un dui simplu @12 mm.

Asezati unsprezece sfere de compot de pere deasupra.

Congelati complet, apoi pulverizati intreaga asamblare cu glazura incalzita la 70-80°C, folosind un pistol
de pulverizare.

Decoratiuni:

Popcorn
Mini pere 2 kg
Cimbrisor Melissa (melissa cress) 4 tavite
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Strawberry Garden
OMNIA Capsune / Drajeuri / Migdale j
Champion de France du Dessert

Vanilla Trocadéro biscuit: (retetd pentru o foaie de 60 x40)

Faina de migdale Llopis 315 gr

Zahar pudra Laped 315 gr

Amidon din cartof 45 gr

Albusuri 225 gr

Galbenusuri 30 gr

Pastaie de vanilie de Madagascar 2 pods

Unt Debic 82%, topit 240 gr
Albusuri 210 gr

Zahar 125 gr

Amestecati pudra de migdale, zaharul pudra, albusurile, galbenusurile si semintele din pastdile de vanilie.
Incorporati untul la 60°C.

Apoi Incorporati cele 210 g de albusuri batute cu zahar tos.

Intindeti compozitia pe o tava cu margini, tapetatd cu un covoras de silicon (Silpat).

Coaceti la 160°C timp de 14-16 minute.

Compotee de capsuni: (retetd pentru jumdtate de cadru)

Piure de capsuni Andros 650 g
Zahar 50 ¢
Pectina NH 13 ¢
Suc de lime 90 ¢

Incalziti piureul de cipsuni la 40°C, apoi adaugati zaharul amestecat cu pectina NH, amestecand cu telul.
Aduceti la punctul de fierbere. Luati de pe foc, adaugati sucul de lime si mixati.

Montaj:

Intr-un jumitate de cadru, asezati biscuitii cu vanilie, turnati crema de dragées si congelati.
Turnati deasupra compotul de capsuni.

Taiati in batoane de 12 cm x 3,5 cm.

Ganache spumat cu migdale si vanilie:

Lapte Mleko 3,5 rece 180 g

Trimoline/ zahar invertit Laped 3049
Vanilie Pariani 1 pastaie

Pasta pura de migdale Pariani 90¢g

Ciocolata alba Veliche 300¢g
Smantana lichida Debic 35% 400 g

Incilziti laptele, trimoline si vanilia. Turnati treptat peste ciocolata alba usor topita si pasta de migdale.
Mixati, apoi addugati treptat smantana rece, amestecand continuu.
Lasati la frigider peste noapte.
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Glazura Rocher:

Ciocolata alba Veliche 500 g

Unt de cacao Veliche 50¢
Ulei din sémburi de struguri 30 g
Migdale tocate 150 g

Prajiti migdalele tocate la 160°C.
Topiti impreuna ciocolata si untul de cacao, apoi adaugati uleiul si migdalele.
Folositi la 35°C pentru glazurare.

Decoratiuni din ciocolata cu capsuni:
Ciocolata alba g.s.
Pudra de capsuni g.s.

Inmuiati ciocolata alba, intindeti pe o foaie de chitara, apoi presarati pudra de capsuni.

Gel de capsuni si yuzu:

Piure de capsuni Andros 110g
Apa 16 ¢

Zahar 209

Piure de yuzu Andros 359
Gelcrem rece (Sosa) 8¢

Amestecati toate ingredientele cu un blender vertical.
Mixati din nou dupa o ora.

Finisare:
Formati ganache-ul montat peste batoane, folosind duiul nr. 125. Congelati.
Pulverizati cu pistolul de ciocolata, apoi scufundati in glazura Rocher la 35°C.



