Ingredients to reimagine gastronomy

a la guimauve

moins de sucre plusde golit







Paques a la guimauve — Sosa Ingredients

W arrivée du printemps s'accompagne de l'une des tradi-
L tions les plus aimées et les plus colorées : la préparation
des ceufs de Paques. Ce mini-livre de recettes se penche sur
lart de réinterpréter ces ceufs emblématiques, alliant tech-
niques et préparations traditionnelles a des innovations de
pointe, le tout dans le but de ravir les sens et d’éveiller I'ima-
gination.

Au coeur de nos préparations, nous avons mis au point une
recette de guimauve qui, grace a l'incorporation d’ingrédients
techniques, nous a permis de réduire les sucres et de rehaus-
ser le golit. Grace a 'Albuwhip, nous avons pu incorporer des
purées de fruits dans la préparation de ces onctueuses dou-
ceurs, ce qui a permis d’en améliorer la saveur et la texture.
D’autre part, I'utilisation du tréhalose nous permet d’équilibrer
les solides sans avoir recours a un exces de sucre, ce qui don-
ne des guimauves moins sucrées, mais tout aussi délicieuses.

Pour I'enrobage de ces ceufs, nous avons choisi la gamme de
poudre lyophilisée, qui nous permet d’ajouter de la saveur et
de la couleur de maniére naturelle. Le Maltosec est utilisé
comme agent de charge pour absorber 'humidité de la gui-
mauve et apporter ainsi une dimension supplémentaire de
fraicheur et de vivacité a nos ceufs de Paques.

Pour compléter notre expérience, nous vous offrons trois
possibilités de saveurs pour nos ceufs de Paques. De l'inten-
sité fruitée de la framboise a I'exotisme du fruit de la passion
en passant par la richesse du cacao, ces possibilités nous in-
vitent a explorer une variété de golts et de sensations dans
nos creations.
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CEufs
de guimauve
ala framboise

RECETTE DE JEAN SIVIEUDE POUR 8 CEUFS

Préparation principale

Guimauve a la framboise...........ccccoevriirenennene. 300g 52,63%
Garniture au caramel...........c.coccoveeveriieneniienennen. 2509 43,86 %
MalEOSEC 38772 cuuieiieieieieeeeeesie et 109 1,75%
Framboise lyophilisée en poudre 37855 ............... 109 1,75%

Verser la guimauve dans un moule a ceufs en silicone. Placer
une sphere de caramel au centre. Laisser congeler, puis
démouler. Mélanger la poudre lyophilisée et le Maltosec, puis
enrober les ceufs congelés dans ce mélange.

Guimauve a la framboise

Purée de framboiSes ........ccceveverenienieiirerincnienen 140g 49,12 %
Pate de gélatine............cccoeevieeninenineninenieeneeienne 30g 10,53 %
AIDUWNIP 38467 .ooveverveeeeerereeeeseesesessessesessssessesaes 159 526%
Tréhalose en poudre 39054.......ccveevereniereneenenenns 100g 35,09 %

Mélanger la purée et Albuwhip, puis mixer pendant une mi-
nute. Faire monter jusqu’au point de meringue avec le tréha-
lose. Ajouter la pate de gélatine fondue et bien mélanger.
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Pate de gélatine

Gélatine bovine en poudre (220 Bloom) 38670....10g 16,67 %
EQU ittt 50g 8333%

Mélanger la gélatine et I'eau. Laisser hydrater pendant

30 minutes au réfrigérateur. Faire fondre au bain-marie ou au
micro-ondes et laisser au réfrigérateur jusqu'a utilisation.

Garniture au caramel

Tréhalose en poudre 39054......ccccverierierieererennens 150g 25,86 %
Glucose liquide 40 DE 37305....cc.ccceverereerererennennen 259 431%
Purée de framboises ........ccccevevevenienieririeeinenienen 300g 51,72%
Vinaigre balsamique..........ccccceverienenenenenencnennenn 30g 517%
Purée de Citron Vert......ccoceveverieveeenenenesese e 5g 0,86%
Couverture Inspiration framboise Valrhona......... 709 12,07 %

Caraméliser le tréhalose a sec. Réserver et mixer jusqu'a
l'obtention d'une poudre fine. Porter a ébullition les purées, le
glucose et le vinaigre. Ajouter le caramel en poudre et cuire

a 107 °C. Laisser refroidir a 70 °C et mélanger au nappage de
framboise. Disposer dans des moules ronds et congeler.

Le tréhalose, un sucre extrait du tapioca dont
le pouvoir sucrant est inférieur a celui du
sucre classique, nous permet de préparer un
caramel moins sucré tout en acceptant une
plus grande proportion de fruits.




Garniture au caramel

Guimauve
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Préparation principale

Guimauve au fruit de la passion........................ 300g 52,63%
Garniture au caramel...........c.coccovevvervenenrienennen. 250g 43,86 %
MalEOSEC 38772ttt 109 1,75%

Fruit de la passion lyophilisé en poudre 38664...10g 1,75 %

Verser la guimauve dans un moule a ceufs en silicone. Placer
une sphere de caramel au centre. Laisser congeler, puis
démouler. Mélanger la poudre lyophilisée et le Maltosec, puis
enrober les ceufs congelés dans ce mélange.

Pate de gélatine

Gélatine bovine en poudre (220 Bloom) 38670....10g 16,67 %
= LU PN 50g 83,33%

Meélanger la gélatine et I'eau. Laisser hydrater pendant
30 minutes au réfrigérateur. Faire fondre au bain-marie ou au
micro-ondes et laisser au réfrigérateur jusqu’a utilisation.
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Guimauve au fruit de la passion

Purée de fruit de la passion ........cccccceeeverevennennes 140g 49,12 %
Pate de gélatine..........ccocevevenienenenineeceeeene 30g 10,53 %
AIDUWRIP 38467 .o 159 526%
Tréhalose en poudre 39054......ccccvevieriererereriennens 100g 35,09 %

Mélanger la purée et Albuwhip, puis mixer pendant une mi-
nute. Faire monter jusqu’au point de meringue avec le tréha-
lose. Ajouter la pate de gélatine fondue et bien mélanger.

L'ovalbumine (Albuwhip) nous permet

de réduire drastiquement la quantité de
blanc d’ceuf dans la recette classique de
la guimauve et de la remplacer par plus de
purée de fruits.

Garniture au caramel

Tréhalose en poudre 39054......ccceveveeriereeererennens 150g 27,52 %
Glucose liquide 40 DE 37305....cc.cccevevenvererereenennes 259 4,59%
Purée de fruit de la passion ........cccecceevcevevennennen 300g 55,05 %
Couverture Inspiration

fruit de la passion Valrhona .......c.cccceevevvienennenne. 709 12,84 %

Caraméliser le tréhalose a sec. Réserver et mixer jusqu'a
l'obtention d'une poudre fine. Porter a ébullition la purée et
le glucose. Ajouter le caramel en poudre et cuire a 107 °C.
Laisser refroidir a 70 °C et mélanger au nappage de fruit de
la passion. Disposer dans des moules ronds et congeler.
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CEufs
cde guimauve
au chocolat

RECETTE DE JEAN SIVIEUDE POUR 8 CEUFS

Préparation principale

GUIMAUVEe QU CACA0......c..coceeuenieieenieieseeeeenaeeaeen 300g 52,63%
Garniture au caramel...........c.coccovevvervenenrienennen. 250g 43,86 %
MalEOSEC 38772ttt 109 1,75%
Cacan €N POUAIe.....coevvevueieieeriereesee ettt 109 1,75%

Verser la guimauve dans un moule a ceufs en silicone. Placer
une sphere de caramel au centre. Laisser congeler, puis
démouler. Mélanger le cacao en poudre et le Maltosec, puis
enrober les ceufs congelés dans ce mélange.

Pate de gélatine

Gélatine bovine en poudre (220 Bloom) 38670....10g 16,67 %
= LU PN 50g 83,33%

Mélanger la gélatine et 'eau. Laisser hydrater pendant
30 minutes au réfrigérateur. Faire fondre au bain-marie ou au
micro-ondes et laisser au réfrigérateur jusqu'a utilisation.
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Guimauve au cacao
BAQU.coiiiiiiiiiiiiiii e 140g 45,16 %
Pate de gélatine ......ccccuevieieerereneneneeeeeeeeeeiee 30g 9,68%
AIDUWRIP 38467 .o 159 484%
Tréhalose en poudre 39054......ccccverieriererererennens 100g 32,26 %
Cacan €N POUAIe.....coevverueieieererieseestesieeeeeeeie e 259 8,06%

Meélanger l'eau et lAlbuwhip, puis mixer pendant une minute.
Faire monter jusqu'au point de meringue avec le tréhalose.
Ajouter la pate de gélatine fondue et le cacao. Bien mélanger.

Pour obtenir I'aspect velouté final, nous
utilisons du cacao ou des poudres lyophilisées.
Nous ajoutons le Maltosec pour éviter qu’il ne
s’humidifie et pour qu’il conserve son aspect
plus longtemps.

Garniture au caramel

Tréhalose en poudre 39054.......c.ccceveviererererennens 1509 25,77 %
Glucose liquide 40 DE 37305....ccccoceveruenienereeennenen 259 430%
L@t e 1309 22,34%
CrEIME 35 Wittt eeaeeeeeaeeeeaeeeeaee e 200g 34,36 %
Pate de vanille Madagascar .......cccceceeerenueneeneeennnn 79 1,20%
BEUITE 82 %0 .. 50g 8,59%
Chocolat concentré 8o % P125

Ceoeur de Guanaja Valrhona.......ccceceeevevereeinennene 20g 344 %

Caraméliser le tréhalose a sec. Réserver et mixer jusqu'a l'ob-
tention d'une poudre fine. Porter a ébullition les liquides, le
glucose et la vanille. Ajouter le caramel en poudre et cuire a
107 °C. Laisser refroidir a 70 °C et mélanger au chocolat et au
beurre. Disposer dans des moules ronds et congeler.
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Produits
phares

ALBUWHIP

Ovalbumine en poudre.

Il s’agit d’une protéine qui nous permet de faire monter un
liquide aqueux de maniere stable, en remplacant I'eau du blanc
d'ceuf par une saveur et ainsi multiplier par 10 le got de nos
préparations patissieres.

MALTOSEC

Maltodextrine de tapioca.

Grand pouvoir d'absorption de matieres grasses en les trans-
formant en poudre fine manipulable. Il 2 un pouvoir agglomé-
rant ou collant, lorsque dissout dans des liquides aqueux.

TREHALOSE EN POUDRE

Tréhalose extrait du tapioca.

Retarde la rétrogradation de I'amidon. Grand pouvoir de
rétention d’eau. Haute température de transition vitreuse.
Retarde la dénaturation des protéines. Empéche la formation

de gros cristaux lors de la congélation. Evite la synérése.
Rehausse les saveurs. Prévient I'oxydation. Stable a la chaleur
et a l'acide. Repousse 'humidité dans les préparations seches.
Retarde la dessiccation et augmente le volume des pates.
Agit comme un stabilisant dans les préparations battues. Ne
participe pas a la réaction de Maillard.

FRUITS LYOPHILISES EN POUDRE

Fruits lyophilisés réduits en poudre fine.

Vous permettent de venir parfumer des milieux délicats ou
I'ajout d’'un liquide est problématique tels que des cremes, des
ganaches ou des meringues, et qui supporte la cuisson tout en

conservant les saveurs. Idéal pour apporter de la couleur et
un golt frais et franc de fruit sans apport d'humidité.
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https://www.indispensables-sosa.com/fr/produit/albuwhip
https://www.indispensables-sosa.com/fr/produit/maltosec
https://www.indispensables-sosa.com/fr/produit/trehalose-en-poudre
https://www.indispensables-sosa.com/fr/taxonomy/term/138
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