
L E S  C L A S S I Q U E S  N O M A D E S

C H O U P I N E T T E SC H O U P I N E T T E S



C H O U P I N E T T E SC H O U P I N E T T E S
R E C E T T E  D E  N I C O L A S  B O U S S I N ,

 C H E F  P Â T I S S I E R  E X É C U T I F 

P o u r  d i f f é r e n c i e r  v o t r e  o f f r e  s n a c k i n g

Ad a ptez vos r e cet tes e n fo n ct i o n 
d u te m ps et  d e l ’es p a ce d o n t  vo u s 
d is p os ez e n n e fa is a n t  q u ’u n s e u l 
p a r f u m ,  o u u n e s e u l e co u l e u r  d e 

g a r n i tu r e .

C O N S E I L 
D U  C H E F

D É CO U V R E Z DAVA N TAG E D ’ I N F O R M AT I O N S E T D E R E C E T T ES S U R :  w w w. s a ve n ci a-fd - fo o d s e r v i ce . co m
O U S U R L’ ES PAC E P R O :  w w w. e l l e - et-v i r e . co m /p r o

F a i r e b o u i l l i r  l ’e a u ,  l e  l a i t ,  l e  s e l ,  l e  s u cr e et  l e  b e u r r e .  Ve r s e r  l a  fa r i n e 
et  d es s é ch e r.  I n co r p o r e r l es  œ u fs  p r o g r es s i ve m e n t  a u b a t te u r. 
D r es s e r d es ch o u x d e 2 cm d e d i a m èt r e (d o u i l l e  n° 8) .  D is p os e r l es 
cr o u s t i l l a n t s .  Cu i r e d a n s u n fo u r  à s o l e à 1 8 0 ° C .

P Â T E  À  C H O U X

d e l a i t
d ’e a u
d e s e l
d e s u cr e

3 5 0 g
3 5 0 g

14 g
28 g

M él a n g e r to u s l es  i n g r é d i e n t s  p u is  p es e r p o u r ch a q u e r e cet te c i-d es s o u s :

C R O U S T I L L A N T

d e s u cr e
d e fa r i n e

3 0 0 g
24 0 g

de  Beurre doux de 
Condé -sur-Vire
de far ine
d ’œufs

28 0 g

4 5 0 g
70 0 g

d e  B e u r r e d o u x d e C o n d é - s u r -V i r e
d e p o u d r e d ’a m a n d es

300 g
60 g

50 per s

Co l o r e r  l es  cr o u s t i l l a n t s  p u is  éta l e r  à  2 m m e n t r e d e u x fe u i l l es .  S a u p o u d r e r a ve c l es  f r u i t s  s e cs co n ca s s és . 
D o n n e r u n co u p d e r o u l e a u x p o u r b i e n l es  i n cr u s te r  et  p a s s e r a u f r o i d .  D éta i l l e r  d es r o n d s d e 2 cm d e 
d i a m èt r e et  d is p os e r s u r  l es  ch o u x .

R O U G E / P R A L I N E C H O C O L A T

d e cr o u s t i l l a n t
d e p â te d e p is ta ch e 
co l o r é e
d e p is ta ch es h a ch é es

300 g
30 g

90 g

d e cr o u s t i l l a n t
d e ca ca o p o u d r e
de colorant rouge liquide
d e g r u é co n ca s s é f i n
d e p a i l l e té ch o co l a t

d e cr o u s t i l l a n t
d e co l o r a n t  r o u g e 
f r a is e e n p o u d r e
d e p r a l i n es r os es 
co n ca s s é es

300 g
QS

90 g

300 g
15 g
QS

50 g
40 g

V E R T / P I S T A C H E 

Faire bouil l ir la pulpe de framboises 
et ajouter la gélat ine hydratée. 
Verser sur la couver ture blanche 
puis mixer. Ajouter la crème 
Sublime à 30°C et réserver au 
froid pendant 12 h .

F a i r e b o u i l l i r  l e  l a i t  et  a j o u te r  l a 
g é l a t i n e hyd r a té e .  Ve r s e r  s u r  l a 
co u ve r tu r e b l a n ch e ,  a j o u te r  l a 
p â te d e p is ta ch e p u is  m i xe r.
A j o u te r  l a  cr è m e S u b l i m e à 3 0 ° C 
et réser ver au froid pendant 12 h .

F a i r e b o u i l l i r  l e  l a i t  et  a j o u te r 
l a  g é l a t i n e hyd r a té e .  Ve r s e r  s u r 
l e  ch o co l a t  p u is  m i xe r.  A j o u te r 
l a  cr è m e S u b l i m e à 3 0 ° C et 
r és e r ve r  a u f r o i d p e n d a n t  12  h .

C R È M E  F R U I T S 
R O U G E S 

C R È M E  P I S TA C H E C R È M E  C H O C O L A T

de gélat ine 200 bloom
d ’eau d ’hydratat ion
de sucre
de pulpe de framboises
de couver ture b lanche
de  S ublime crème au
mascarpone E lle & Vire

de la i t
de gélat ine 200 bloom
d ’eau d ’hydratat ion
de couver ture b lanche
de pâte de pistache 
colorée
de  S ublime crème au
mascarpone Elle & Vire

de la i t
de gélat ine 200 bloom
d ’eau d ’hydratat ion
de chocolat ganache
de  S ublime crème au
mascarpone Elle & Vire

5 g
30 g
20 g

200 g
50 g

250 g

250 g
5 g

30 g
120 g
50 g

250 g

250 g
3 g

18 g
100 g

250 g

S U B L I M E  C R È M E  A U  M A S C A R P O N E
E L L E  &  V I R E  P R O F E S S I O N N E L ®

- Tenue g our mande et onctueuse une fo is fo isonnée
- M a x i  tenue 4 8 h à +4°C*
- Grande rés istance à la cong élat ion /  décong élat ion

*Tes t  r é a l is é s o u s co n t r ô l e d ’ h u is s i e r

-  U n  b o n  g o û t  d e  c r è m e  c a r a c t é r i s t i q u e  r e c o n n u 
e t  a p p r é c i é  p a r  l e s  c o n n a i s s e u r s

-  U n e  o r i g i n e  1 0 0 %  n o r m a n d e  :  u n  l a i t  e t  u n e 
c r è m e  c o l l e c t é s  d a n s  l e s  f e r m e s  s é l e c t i o n n é e s 
à  p r o x i m i t é  d e  C o n d é - s u r -V i r e

B E U R R E  D O U X  D E  C O N D É - S U R - V I R E 
E L L E  &  V I R E ®
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FONDS COOKIES POUR 15 À 20 TART’INS

INGRÉDIENTS

500 g de Préparation pour 
Cookies Gold Time®
25 g d’œuf
110 g de Beurre Extra-Sec 
Elle & Vire Professionnel®
25 g de sirop de glucose
½ zeste de citron vert
½ zeste de citron jaune

PRÉPARATION

Mélanger au batteur, à l’aide d’une feuille, la préparation pour 
cookies, l’œuf, le beurre, les zestes de citron et le sirop de glucose. 
Etaler la pâte entre deux feuilles de papier cuisson à 2 mm. 
Mettre au froid. Détailler en rectangles de 13 cm sur 5.5 cm. 
Cuire sur un moule (Silform® - Oblong Shape REF : SF 0004) ou 
sur un Silpain à 175°C au four ventilé pendant 3 minutes et finir à 
150°C pendant environ 15 minutes. 
Laisser refroidir.

TART’IN CITRON MERINGUÉE
POUR 15 À 20 TART’INS À ENVIRON 0.60€ L’UNITÉ

CRÈME CITRON

½ zeste de citron jaune
½ zeste de citron vert
60 g de jus de citron
60 g de sucre
75 g d’œufs
90 g de Beurre Extra-Sec 
Elle & Vire Professionnel®

Porter à ébullition le jus de citron 
avec les zestes de citron, chinoiser sur les œufs et 
le sucre blanchis. Réaliser la cuisson de la crème 
citron de manière traditionnelle et finir 
en incorporant le beurre. Mettre au froid.

TIRAMISU CITRONNÉ

250 g d’Appareil à Tiramisù 
Elle & Vire professionnel®
¼  zeste de citron jaune 
¼  zeste de citron vert
15 g de liqueur de citron (facultatif) 

Faire monter tous les ingrédients 
ensemble au batteur.

DÉCOR

Pocher la crème citron et l’appareil à Tiramisù. 
Décorer à l’aide de meringues et de zestes 
de citron vert confit.

TART’IN FRUITS ROUGES VERVEINE
POUR 15 À 20 TART’INS À ENVIRON 0.50€ L’UNITÉ

CRÈME SUBLIME VERVEINE CITRON

500 g de Crème Sublime 
Elle & Vire Professionnel®
½ zeste de citron vert
40 g de sucre semoule
5 g de verveine fraiche

Faire infuser tous les ingrédients 
ensemble au froid pendant 12h. 
Chinoiser et faire monter au batteur. 

DÉCOR

60 fraises 
60 framboises
Nappage neutre 
Pulpe de fruits rouges 

Pocher la Crème Sublime verveine. 
Couper les fraises en deux. 
Déposer les fraises et les framboises sur 
la crème et les garnir de nappage neutre 
détendu avec la pulpe de fruits rouges. 

Retrouvez nos recettes de Tart’in Chocolat 
et Tart’in Caramel au Beurre salé prochainement 
sur notre site internet : www.elleetvire-pro.com

LES TART’INS GOURMANDES
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L E S  C L A S S I Q U E S  N O M A D E S

C L U B ’ S  F R A I S EC L U B ’ S  F R A I S E



M onter la crème au mascarpone assez ferme avec 
le sucre, la vani l le poudre et l ’ex trait  de rose. 

de  Sublime crème au mascarpone 
E lle & Vire
d e s u cr e
d e va n i l l e  p o u d r e
d ’ex t r a i t  d e r os e

600 g

50 g
1 g
1 g

B I S C U I T  P Â T E  À  C H O U X

C R È M E  L É G È R E  V A N I L L E

R é a l is e r  u n e p â te à ch o u x a ve c l e  l a i t ,  l e  b e u r r e , 
l a  fa r i n e ,  l es  j a u n es et  l es  œ u fs  e n t i e r s .  M o n te r  l es 
b l a n cs et  l e  s u cr e ,  i n co r p o r e r à l a  p â te à ch o u x . 
Pes e r d e u x fo is  6 5 0 g .  Eta l e r  t r ès r é g u l i è r e m e n t 
s u r  2 F l ex i p a n ®.  Cu i r e 8 m i n à 1 70 ° C ch a l e u r 
ve n t i l é e .  La is s e r  r e f r o i d i r  et  d é co l l e r  d es F l ex i p a n ®.

d e la i t
d e B e urre doux de C on dé - sur -V ire
d e fa r in e
d e ja u n es d ’œ u fs
d ’œ u fs
d e b la n cs d ’œ u fs
d e su cr e
colo r a nt r ou g e en pou d r e

1 70 g
120 g

1 6 5 g
20 0 g

120 g
370 g
1 6 5 g

QS

20 per s

Etaler 400 g de crème légère vani l le 
sur le premier biscuit ,  parsemer 
de fraises coupées en morceaux et 
l isser avec 250 g de crème légère 
vani l le .  Poser le deuxième biscuit et 
presser légèrement .

M O N T A G E

8 00 g d e f r a is es

S U B L I M E  C R È M E  A U  M A S C A R P O N E
E L L E  &  V I R E  P R O F E S S I O N N E L ®

- Tenue g our mande et onctueuse une fo is fo isonnée
- M a x i  tenue 4 8 h à +4°C*
- Grande rés istance à la cong élat ion /  décong élat ion

« G r â ce à cet te r e cet te d e b iscu i t  a u v is u e l  assez o r ig i n a l ,  n o us p o u vo ns fa i r e u n t r o m p e l ’æi l 
i n té r essa n t  et  fa i r e l e  p o n t  e n t r e l e  c l u b sa n d w ich t r a d i t io n n e l  et  cet te ve r s io n s u cr é e r ev is i té e .  »

D É CO U V R E Z DAVA N TAG E D ’ I N F O R M AT I O N S E T D E R E C E T T ES S U R :  w w w. s a ve n ci a-fd - fo o d s e r v i ce . co m
O U S U R L’ ES PAC E P R O :  w w w. e l l e - et-v i r e . co m /p r o

N ICO L AS BO USSI N ,  Ch ef  p â t iss i e r  exé cu t i f

Po u r cet te r e cet te t r ès 
r a t i o n n e l l e  ta n t  p a r  s o n 

m o n ta g e q u e p a r l es 
i n g r é d i e n t s  u t i l i s és ,  vo u s 

p o u vez va r i e r  l es  f r u i t s  et 
l es  a r ô m es e n fo n ct i o n d es 

s a is o n s .

C O N S E I L 
D U  C H E F

*Tes t  r é a l is é s o u s co n t r ô l e d ’ h u is s i e r

C L U B ’ S  F R A I S EC L U B ’ S  F R A I S E
R E C E T T E  D E  N I C O L A S  B O U S S I N ,

 C H E F  P Â T I S S I E R  E X É C U T I F 

P o u r  d i f f é r e n c i e r  v o t r e  o f f r e  s n a c k i n g

-  U n  b o n  g o û t  d e  c r è m e  c a r a c t é r i s t i q u e  r e c o n n u 
e t  a p p r é c i é  p a r  l e s  c o n n a i s s e u r s

-  U n e  o r i g i n e  1 0 0 %  n o r m a n d e  :  u n  l a i t  e t  u n e 
c r è m e  c o l l e c t é s  d a n s  l e s  f e r m e s  s é l e c t i o n n é e s 
à  p r o x i m i t é  d e  C o n d é - s u r -V i r e

B E U R R E  D O U X  D E  C O N D É - S U R - V I R E 
E L L E  &  V I R E ®




