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« Une Signature Citron a decliner
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Aujourd’hui, le citron est lune des tendances phare en patisserie. En effet, la
saveur acide de cet agrume plait, ce qui fait de la tarte au citron un des desserts
préférés des Francais. C'est dailleurs ce qui a inspiré Président Professionnel pour
développer son Appareil a Tarte au Citron de Sicile.

Cette recette de grande qualité se
distihngue par son golt fraichement
acidulé caractéristique du Citron de Sicile.
Cette appellation peut étre valorisée sur
votre carte pour susciter lenvie de vos
convives.
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APPAREIL A

LUApparell a Tarte au citron de Sicile
Président Professionnel est facilement
personnalisable  pour de  multiples
creations et adaptée a tous les types
de restauration, que ce soit pour la
restauration & table, les nombreux
couverts ou encore le snacking. Vous
trouverez quelques idées au fil de ce livret

e 5o—— o Une appellation Citron de Sicile
a valoriser sur les cartes.

e Résultat garanti : une excellente tenue
de Uappareil méme aprés 24h de prise au froid.

i ':'T'm:j « Un appareil facilement personnalisable

pour une infinité d'usages.
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L'Incontournable
Tartelette au Citron

Temps de préparation : Ustensiles :
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Temps de cuisson :

Report : Co0t portion :

Pour 10 personnes R )
LA PATE SABLEE

LA CREME CITRON

LA PATE SABLEE LA CREME DE CITRON

LA MERINGUE ITALIENNE
FINITION : LA MERINGUE




Le Café Gourmand

Citronné

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Report :

Pour 10 assiettes
LA PATE A CHOUX

LE CRAQUELIN

LA PATE A SUCRE

LA VERRINE

LE CROQUANT AU CHOCOLAT

LA CREME DE CITRON

Ustensiles :

Co0t portion :

LE CHOU

LA VERRINE

LE CROQUANT AU CHOCOLAT

LE MONTAGE
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Duo de Citron Jaune
et Vert au Theé Matcha
sur un Sable Amande

R , . .
@ Temps de préparation : 30 min

Temps de cuisson : 30 min

@ Report : 0 min

INGREDIENTS
Pour 10 tartelettes

LA PATE SABLEE

e 250 g de farine
5 g de sel

¢ 100 g de sucre

¢ 125 g de beurre
e 30 g d’eau

¢ ] jaune d'ceuf

LA CREME AMANDE

e 6 ceufs

* 260 g de poudre d’amandes
® 260 g de beurre mou

® 260 g de sucre

LA CREME DE CITRON
¢ 1 L d’Appareil a Tarte
au Citron de Sicile
Président Professionnel®
¢ 15 g de thé matcha
e ] citron vert

Ustensiles : Four, papier sulfurisé, balance,
poche a douville, douilles unies, cul-de-poule,
microplane,

®©

PROGRESSION

LA PATE SABLEE

e Réaliser votre pate sablée selon votre recette habituelle.

e Abaisser la pate, foncer un cercle de diametre 8 cm et
cuire & blanc au four a 170 °C environ 30 minutes.
Réserver.

LA CREME DAMANDES
e Fouetter le beurre doux ramolli dans un cul-de-poule
pour le rendre souple et crémeux, y ajouter le sucre
en poudre et bien mélanger. ¢ Incorporer les ceufs
entiers tout en fouettant vigoureusement jusqua ce
que le meélange blanchisse, puis ajouter la poudre
d’amandes. ¢ Mélanger avec une spatule jusqua
obtenir une créme bien lisse et homogéne.

e Réserver la creme d’amandes au froid.

LA CREME DE CITRON
e Quyvrir la brique dAppareil Tarte au Citron de Sicile
Président Professionnel® et peser 500 g dans
un cul-de-poule a laide dune spatule. e Remplir
une premiére poche a douille puis réserver
au froid. ¢ Dans un cul-de-poule bien froid, peser
a nouveau 500 g d’Appareil Tarte au Citron de Sicile
Président Professionnel® et ajouter le thé matcha.

e Mélanger pour obtenir une coloration homogene.

e Remplir une deuxiéme poche a douille et réserver au froid.

LE MONTAGE

e Dans les fonds de tarte, verser un peu de créme
d’amandes et les décorer en pochant les 2 Appareils
a Tarte au Citron de Sicile avec une douille unie selon
votre inspiration. e Enfin zester le citron vert a laide
d’une microplane.

Co0t portion : 1,77€/Kg

ASTUCE DU CHEF

* Personnalisez votre fond de tarte en utilisant une base Granola avec
des noix de Pécan, des amandes, des noisettes et des flocons davoine
ou réinventez votre pate sablée avec une pointe de muscade

ou de piment d’Espelette.

¢ Vous pouvez également varier les saveurs en utilisant UAppareil a Créme
BrOlée a la Pistache Président Professionnel® en pochage.

.

LES DESSERTS A TABLE




Créme de Citron
aux Fruits Rouges

Temps de préparation : Ustensiles :

Temps de cuisson : Co0t portion :

Report :
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Pour 10 personnes .
LA CREME DE CITRON

LA CREME DE CITRON

LA MERINGUE

LA FINITION LES BAGUETTES DE MERINGUE

MONTAGE




La Créme Citron
facon Sabayon

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Report :

Pour 10 ramequins

Ustensiles :

Co0t portion :
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L'Entremets Citron
& Mousse au Chocolat

Temps de préparation : Ustensiles :

Temps de cuisson :
Co0t portion :

Report :
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Pour 10 personnes . )
LA PATE SABLEE

LES GARNITURES

LA CREME DE CITRON

LA PATE SABLEE

LA FINITION LA MOUSSE AU CHOCOLAT

LA FINITION




La Religieuse
au Citron

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Report :

Pour 10 religieuses
LA PATE A CHOUX

LE CRAQUELIN

LA PATE A SUCRE

LA CREME DE CITRON

Ustensiles :

Co0t portion :

LE CRAQUELIN

LA PATE A CHOUX

LA PATE A SUCRE

LE MONTAGE



Le Beignet
au Citron

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

Report :

Pour 10 personnes

LA PATE A BEIGNET

LA CREME DE CITRON

Ustensiles :

Co0t portion :



Le Macaron
au Citron

=
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@ Temps de préparation : 20 min

Temps de cuisson : 45 min
@ Report : 2h

INGREDIENTS

Pour 50 macarons

LA PATE A MACARON

e 224 g de poudre d'amande
e 450 g de sucre glace

e 250 g de blanc d'ceufs

¢ 100 g de sucre semoule

LA CREME DE CITRON

® 0.666 L de Creme Supérieure
Gastronomique Président
Professionnel®

¢ 0,333 L d’Appareil a Tarte
au Citron de Sicile
Président Professionnel®

de 8 cm de diametre.

ASTUCE DU CHEF

e Pour gagner du temps, vous pouvez aussi utiliser des coques
de macaron prétes a garnir du boulanger proche de chez vous.
e Surprenez vos clients avec un maxi macaron en utilisant une coque

Ustensiles : Four, papier sulfurisé, tamis,

cul-de-poule, poche a douille, douille unie
et cannelée, batteur électrique

@ Co0t portion : 0,21€/portion

PROGRESSION
LES MACARONS

e Préchauffer le four a 155 °C. Mixer le sucre glace

et la poudre d’amandes puis tamiser la préparation
au-dessus d'un papier sulfurisé. Débarrasser dans
un cul-de-poule.

Monter les blancs en neige avec le sucre semoule.
Débarrasser dans un cul-de-poule. Y incorporer
la préparation sucre glace et la poudre d’amandes.
Mélanger délicatement avec une maryse jusqu’a
ce que lappareil soit homogéne et brillant.

Selon votre inspiration, colorer votre appareil
avec par exemple : pour une couleur rose : jus de
betterave, pour une couleur marron : chocolat, pour
une couleur verte : jus dépinard, pour une couleur
orange : jus de carotte

Déposer la macaronade dans une poche munie
d’une douille unie, puis coucher 48 macarons de 5 cm
de diamétre sur une plaque munie de papier sulfurise.
Les laisser croUter pendant 30 minutes a température
ambiante. Enfourner pour 14 minutes. Laisser refroidir,
décoller les macarons et les réserver.

LA CREME DE CITRON

e Dans un cul-de-poule peser la Creme Supérieure
Gastronomique Président Professionnel® et 'Appareil
a Tarte au Citron de Sicile Président Professionnel®.

e Foisonner a laide d'un batteur jusqua obtenir
un appareil avec une bonne tenue. Réserver au froid.

LE MONTAGE

e Pocher lappareil et deposer 20 g de créme par
macaron a laide d'une douille cannelée. Refermer
les macarons et les disposer selon votre créativité.

FACON SNACKING




Notes




Rejoignez-nous
@chefspresidentprofessionnel
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