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Dessert trompe-l’œil

crèmevanille & mangue

1. Crème vanille
Mélanger la fécule, le sucre et l’agar-agar (ou la gélatine 
ramollie). Chauff er le lait et la crème avec les graines et la 
gousse de vanille. Verser petit à petit sur le mélange sucre/
fécule en fouettant. Remettre sur feu doux et cuire jusqu’à 
épaississement léger, juste pour que la crème nappe la 
cuillère. Filtrer, retirer la gousse, et laisser un peu refroidir 
à température ambiante. Une fois tiède, verser dans les 
contenants. Réserver au réfrigérateur.
2. Mangue gélifi ée
Dans une casserole, mélanger la purée de mangue, le sucre 
et l’agar-agar (ou la gélatine ramollie). Porter à ébullition 
1 min tout en mélangeant. Couler dans de petits moules 
hémisphériques ou demi-sphères pour obtenir des “jaunes 
d’œufs”. Laisser refroidir et prendre au réfrigérateur.
3. Dressage
Déposer délicatement la mangue gélifi ée au centre des 
contenants pour imiter le jaune d’œuf.

Pour 10 verrines de 5 cl
Préparation : 25 min

Repos : 2h
Dressage : 5 min 

Ingrédients :

Crème vanille
. 30 cl de lait entier

. 10 cl de crème liquide 
entière

. 40 g de sucre
. 1 gousse de vanille

. 10 g de fécule de maïs
. 1 g d’agar-agar

(ou ½ feuille de gélatine)

Mangue gélifi ée ( jaune 
d’œuf trompe-l’œil)

. 150 g de purée de 
mangue

. 15 g de sucre
. 2 g d’agar-agar

(ou 1 feuille de gélatine)

AVANTAGE PRODUIT
Contenant ludique en 
forme de coquille d’œuf, 
parfait pour animer des 
buff ets thématiques.
Apte à la congélation 
et micro-ondable, il est 
disponible également en 
3 cl.

ASTUCE DU CHEF
Ajouter la mangue géli-
fi ée juste avant le service 
pour un rendu visuel 
parfait.

CV50 + CV50N : Oveo blanc ou noir 5 cl (PP)
MCI10 : Mini cuillère (inox)
CV50 + CV50N : Oveo blanc ou noir 5 cl (PP)
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Ganache chocolat
& piment d’Espelette

1. Ganache
Porter la crème à frémissement avec le miel. Verser en 3 fois la 
crème chaude sur le chocolat haché, en mélangeant bien pour 
obtenir une texture lisse et brillante. Ajouter le beurre coupé 
en petits dés, mixer pour homogénéiser la ganache. Couler la 
ganache tiède dans le moule de 7 empreintes. Fermer et laisser 
cristalliser au froid pendant minimum 3h (idéalement une 
nuit).
2. Dressage
Démouler la ganache au moment du service. Tremper 
directement le tube extrait dans le piment d’Espelette concassé, 
pour donner l’eff et « rouge à lèvres ».

Pour 19 tubes de 6 cl
Préparation : 10 min

Cuisson : 5 min
Repos : 3h 

Ingrédients :
. 600 g de chocolat noir
de couverture (64-70%)

. 300 g de crème liquide 
entière

. 60 g de beurre doux
. 15 g de miel (optionnel, 

pour la texture)
. 20 g de piment

d’Espelette en poudre
ou concassé

AVANTAGE PRODUIT
Bâtonnets parfaits pour 
toutes les dégustations 
gourmandes. À complé-
ter avec un moule à 7 
empreintes réutilisable 
et adapté à la congéla-
tion.

ASTUCE DU CHEF
Pour un «rouge à lèvres» 
parfait, saupoudrer le pi-
ment d’Espelette concas-
sé au dernier moment, 
ou utiliser un pinceau 
fi n pour appliquer le pi-
ment de façon nette et 
régulière.

LIP10 : Lipstick (PS)
MLS7 : Moule 7 empreintes (PETG)
CTV80 : Coupelle Tapas (verre)
MLS7 : Moule 7 empreintes (PETG)
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Sangria de Noël
aux cranberries

1. Base de Sangria
Dans un grand saladier, mélanger le vin rouge, le jus de 
cranberry, le Cointreau et le sucre de canne. 
2. Fruits et épices.
Incorporer les rondelles d’orange, les dés de pomme, les 
cranberries, les deux bâtons de cannelle et l’anis étoilé. Couvrir 
et laisser reposer au réfrigérateur au moins 2 h.
3. Finaliser et servir
Juste avant le service, ajouter l’eau pétillante bien fraîche et 
quelques glaçons. Verser la sangria dans 10 verres. Flamber 
légèrement les bâtons de cannelle au chalumeau pour libérer 
leurs arômes fumés, puis en déposer un dans chaque verre 
avec une tranche d’orange.

Pour 10 verres de 15 cl
Préparation : 15 min

Repos : 2h min

Ingrédients :

Base de sangria
. 75 cl de vin rouge

. 40 cl de jus de cranberry
. 15 cl d’eau pétillante
. 8 cl de Cointreau ou 

Grand Marnier
. 2 cl de sucre de canne 

liquide

Fruits et épices 
(infusion)

. 1 orange bio
(en rondelles)

. ½ pomme (en dés)
. 1 petite poignée de
cranberries fraîches

ou séchées
. 2 bâtons de cannelle

(infusion)
. 1 anis étoilé

Dressage
. 10 bâtons de cannelle

(1 par verre)
. 1 orange bio (tranches 

fi nes pour décorer)
. Glaçons

AVANTAGE PRODUIT
Avec sa forme bom-
bée, le verre Comptoir 
s’adapte aussi à nos pla-
teaux repas.

ASTUCES DU CHEF
. Transporter la sangria 
sans l’eau pétillante ni 
les glaçons, à ajouter 
juste avant le service.
. Préparer les bâtons 
de cannelle à brûler au 
dernier moment pour 
garder leur eff et specta-
culaire et parfumé.

CPS16 : Verre Comptoir 15 cl (PS)
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Spicy Margarita
& bord épicé

1. Cocktail
Dans un shaker, verser la tequila, le Cointreau, le jus de citron 
vert et le sirop d’agave. Ajouter beaucoup de glace et shaker 
vigoureusement 10 secondes.
2. Bord épicé
Mélanger le piment, le sucre et le sel dans une assiette plate. 
Tremper le bord de chaque verre dans le sirop puis dans le 
mélange épicé pour l’enrober.
3. Service
Filtrer et verser dans chaque verre préparé. Servir 
immédiatement, bien frais.

Pour 10 verres de 8 cl
Préparation : 10 min 

Ingrédients :

Cocktail
. 40 cl de tequila blanco 

(100% agave)
. 20 cl cointreau

(ou triple sec)
. 20 cl de jus de citron 

vert fraîchement pressé
. 10 cl sirop d’agave

. Glaçons (environ 1 kg 
pour le shaker et

le service)

Bord épicé
. 20 g de piment

d’Espelette ou piment 
rouge concassé

. 20 g de sucre en poudre
. 10 g de fl eur de sel

. 5 cl de sirop neutre

AVANTAGE PRODUIT
En version verre ou 
en verrine, Maxiglass 
off re un visuel suspen-
du attrayant et une sta-
bilité parfaite, grâce à 
sa  base surélevée

ASTUCES DU CHEF
. Utilisez beaucoup de 
glaçons dans le shaker 
et servez immédiate-
ment afi n que la bois-
son soit parfaitement 
fraîche et légèrement 
diluée, sans perdre sa 
saveur.
. Préparez le bord des 
verres à la dernière mi-
nute pour éviter que le 
sucre, le sel et le piment 
ne se dissolvent avec 
l’humidité.

MAG80 : Verrine Maxiglass 8 cl (PS)
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