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Suggesiiony 7 2025 Suggesiiony /A 2025

Patsseries individuelles Pansseries individuelles

4=7 Moelleux au Chocolat Une gamme de patisseries individuelles inspirée de desserts emblématiques de la Patisserie
Francaise avec une touche créative unique.

8—16 Cheesecakes

7 —22 Entremets

Accompagnements salés

28— 27 Grauns

28 — 30 Gan]TGS

REMISES EN CEUVRE

Réchauffer au four professionnel

Réchauffer au four a micro-ondes

Réchauffer au four a grande vitesse
Four & 250°C / V. = Ventilation / MO. = Micro-ondes

]
Réchauffer au grille-pain

Netre /Mippion

Guidés depuis toujours par la volonté d'honorer I'excellence de
I'art culinaire, nous mettons du cceur chaque jour a faconner
les meilleurs produits. Nos Chefs ont ainsi créé pour vous, dans
le respect de la tradition patissiere francaise, une offre dédiée
aux professionnels avec une touche créative unique. Grace a la

surgélation, nous pouvons en préserver toute I'excellence pour )
vous servir aux quatre coins du monde. (94; M WW

Alors, belle découverte !

Finition réalisée a la main
Grande liberté de dressage

Yann LE MOAL
Chef exécutif et co-fondateur

de Traiteur de Paris Assemblage de tous nos appareils, crémes et biscuits, réalisé dans nos ateliers




Moelleux au Chocolat
Framboipes, neugal el piffactes.

o £

E
" Nougatglacé Eclats de fruits secs
Moelleux au chocolat

Coulis de framboises

Pate de pistache

N Dreppage
1. Réaliser 2h avant un nougat glacé dans un moule silicone de diamétre 5cm.
2. Réchauffez le Moelleux au chocolat selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous :
T ] 3o zoe
3. Dresser le Moelleux sur une assiette a dessert.
4. Déposer le nougat glacé et quelques éclats de fruits secs, pistaches fraiches et amandes torréfiées.
5. Verser le coulis de framboises et déposer quelques framboises fraiches.

6. Finaliser I'assiette avec une fleur comestible blanche comme la Bourrache, ajouter un trait de pate
de pistache de Sicile.

W Pensez a ajouter une fleur comestible comme la Bourrache

A W pour apporter un peu de fraicheur.

Traiteuroe Paris

Retrouver la vidéo [m] s

Moelleux au Chocolat

Copeau de chocolat

Jeunes pousses de coriandre

N Dreprage

1. Réchauffer le Moelleux au chocolat selon lI'une des remises en ceuvre ci-dessous :
18050 162 Yoo aon
2. Laisser refroidir 5 minutes, puis dresser le Moelleux sur une assiette a dessert.
3. Pocher une belle boule de créme fouettée sur le Moelleux, saupoudrer de crumble au chocolat.
4. Déposer une cerise Amarena et un copeau de chocolat sur la creme fouettée.

5. Décorer l'assiette avec des cubes de gelée de cerise, quelques pochage de créme fouettée et
de jeunes pousses de coriandre.

W Bien laisser refroidir le Moelleux avant le pochage de la créme fouettée. Pour la
s W cerise, vous pouvez utiliser comme sur la photo un moule cerise en trompe I'ceil
avec une tige en chocolat.

Traiteuroe Paris 5



Moelleux au Chocolat
Fagen. Prive Beller Héline

.. W
| .r“
"
PR
Moelleux au chocolat

Sauce chocolat

Quenelle de glace a la vanille

1. Réchauffez le Moelleux au chocolat selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous :
=4 12 min “~| 35 sec 250°C
180°C V.60% - MO.80%

2. Déposer une poire entiére pochée.

3. Déposer la quenelle de glace a la vanille.

4. \Verser une sauce chocolat chaud sur la quenelle.

5. Saupoudrer avec quelques amandes effilées grillées.

W Pocher la poire dans un sirop vanillé et la servir tiede ou a température am-
Lo W biante pour avoir une belle déclinaison de température.

Traiteuroe Paris

Moelleux Chocolat Noisette Vegan
Thélée Lapricedf

Crumble Vegan Abricots poélés

Moelleux au chocolat Vegan

1. Faire poéler les abricots avec du sucre brun, type Muscovado.
2. Réaliser un crumble a base de farine, poudre d'amandes, sucre roux et huile de pépin de raisin.
3. Déposer les abricots cuits et un peu de crumble dans un petit ramequin pour la cuisson au four.

4. Réchauffer puis dresser le Moelleux Chcolat Noisette Vegan et le crumble dans l'assiette selon
la remise en ceuvre ci-dessous :

=9 12 min
T

JT

W Lorsque vous faites poéler les abricots, les parfumer avec de la la-

. W vande ou du romarin pour plus de goiit.

Traiteuroe Paris



Cheesecake

Cheesecake

Caramel au beurre salé

.

1. Dresser le Cheesecake au milieu de l'assiette.

1. Dresser le Cheesecake au milieu de l'assiette.

2. Déposer du caramel au beurre salé sur un cété du Cheesecake. 2. Reéaliser votre caramel de framboises :

. Faire fondre le beurre et le sucre dans une poéle jusqu'a obtenir un caramel blond et retirer du feu
« Ajouter les framboises fraiches

« Déglacer au vinaigre balsamique

« Ajouter quelques feuilles de thym-citron

« Assaisonner avec un tour de poivre du moulin

3. Aprés avoir torréfié quelques graines de sarrasin, les déposer sur le Cheesecake.

3. Déposer les framboises semi-confites sur le Cheesecake et un filet de caramel de framboises sur
et autour du dessert.

9
Retrouver la vidéo

) ) o . Vous pouvez faire cette recette avec d'autres fruits (fraises, abricots, péches)
74@}7?(/0& Faire griller Ig sarrasin a sec, sans matiere grasse surtout, 7%% et jouer sur les saveurs avec d'autres vinaigre (cidre, framboises, cassis...),
L W dans une poéle et a feu doux. 2 W ou d'autres herbes (basilic, menthe...) et épices.

Traiteuroe Paris 8 Traiteuroe Paris



Cheesecake

Cheesecake

1. Dresser le Cheesecake au milieu de l'assiette.

2. Déposer une rondelle d'orange confite et des kumquats confits.

3. Finaliser le décor avec quelques zestes de citron vert et une fleur comestible (ex : Bourrache).

+

7@7@0& Ne pas faire bouillir le sirop pour conserver les Kumquats entiers. Selon vos souhaits,
ey W vous pouvez ajouter une gousse de vanille dans le sirop.
Traiteurde Paris 10

Cheesecake Saint-Sébastien
Ananay ri7C aw juy de pagpion

Ananas roti au jus de fruit
de la passion

1. Déposer le morceau d'ananas roti bien lustré.
2. Déposer le Cheesecake Saint-Sébastien a cété de I'ananas roti.

3. Déposer soigneusement ici et 1a, quelques crépes dentelle a la coco.

4. Terminer avec quelques zestes de citron vert frais.

JT

7%% Pour une dégustation en chaud-froid incomparable, ne pas hésiter a tiédir Iégérement le
%M/ W morceau d'ananas juste avant le dressage de I'assiette ; bien le lustrer de caramel de passion.

Traiteuroe Paris 1



Cheesecake Saint-Sébastuen

TGt e

Oranges et citrons

mi-confits
Cheesecake Saint-Sébastien

Y

Condiment clémentine
& fleur d'oranger

1. Pocher soigneusement le condiment clémentine & fleur d'oranger.

2. Dresser le Cheesecake Saint-Sébastien.

3. Apposer quelques quartiers d'orange et citron mi-confits.

4. Terminer avec quelques pistaches sablées.

Retrouver la vidéo E| b

A,

Pour un confisage des agrumes dans les régles de I'art, il vous faut blanchir vos fruits 3 fois
dans une eau frémissante salée ; le sel va attendrir I'écorce et permettra au sucre de mieux
pénétrer dans le fruit durant le confisage.

Traiteuroe Paris 12

o Cheesecake Saint-Sébastien
Crramed, do nasp<ifies

e

. Fleur de sel -

atat

1. Dresser le Cheesecake Saint-Sébastien.

2. Déposer quelques beaux éclats de noisettes caramélisées sur I'entremet.

3. Pocher le caramel de noisettes.

4. Parsemer quelques cristaux de fleur de sel.

+WM

do (hef

Pour obtenir un caramel de noisette soyeux, réconfortant et goatu il vous faut mélanger 100 gr
de creme de caramel au beurre salé avec 30 gr de pate de noisette torréfiée ; I'équilibre parfait !

Traiteuroe Paris 13



Cheesecake Saint-Sébastien
(eripep neiref réfiey
P/Z_W

Ageve

_ S
heesecake Saint-Sébastien
L .

{

cerise noire

Coulis de

N Dreppage

1. Déposer le cheesecake Saint-Sébastien au centre d'une belle assiette. Ajouter délicatement les
demi-cerises réties au beurre.

2. Saupoudrer quelques pistaches hachées autour du cheesecake pour apporter du croquant.
3. Disposer quelques fleurs fraiches sur les cerises — par exemple : alyssum blanc, calendula
ou bergamote rouge — pour une touche colorée et végétale. Saupoudrer d'un peu de piment

d'Espelette.

4. Arroser a la minute avec le coulis de cerise noire, a I'aide d'un petit récipient, en réalisant un
mouvement circulaire autour du dessert.

+

W Ajouter une pincée de sucre demerara dans le beurre avant de rotir les cerises.
a&u W Cela accentuera la brillance et apportera encore plus de gourmandise.

Traiteuroe Paris 1

Cheesecake
Saint-Sébastien

Lamelles de
rhubarbe

N Dreppage

1. Réaliser de fines lamelles de rhubarbe cuite, en les intercalant entre deux feuilles de cuisson avec
un sirop léger citronné.

2. Passer au surgélateur, puis découper un carré a I'emporte-piéce selon la taille de I'assiette.
3. Déposer le Cheesecake Saint-Sébastien dans un angle de l'assiette.
4. Sur le voile de rhubarbe, disposer harmonieusement des demi-framboises, quelques fleurs

fraiches, de petites herbes aromatiques et quelques zestes de citron vert pour apporter de la
fraicheur.

o Découper et manipuler la rhubarbe encore surgelée pour faciliter la mise en place : elle
%fjﬁo@@ décongeélera rapidement le temps du dressage.
L W e Pour accentuer les saveurs, aromatiser le sirop de cuisson selon l'inspiration : poivre de
Timut, fleur de sureau, bergamote... laissez libre cours a votre créativité !

Traiteuroe Paris 15



Cheesecake Saint-Sébasuen
e ) e aée/ y

Gaufrette feuilletée
et caramélisée

Cheesecake
Saint-Sébastien

Fraises et
framboises
fraiches

Confit
de fraises

Coulis de fraise aux
graines de Carvi

N Dreppage

1. Dresser le Cheesecake Saint-Sébastien.
2. Déposer soigneusement la gaufrette feuilletée puis pochez le confit de fraises.

3. Décorer la gaufrette de morceaux de fraises et de framboises fraiches.

4. Séparément, servir le coulis de fraise aux graines de Carvi.

+

A,

Pour obtenir cette forme innovante et graphique de la gaufrette, il vous faut détailler des
bandes réguliéres de feuilletage puis les saupoudrer recto-verso de sucre semoule. Ensuite,
mener la cuisson du feuilletage dans une presse a panini.

Traiteuroe Paris 16

Douceur Creme Brilée
Abriceff rifiy

Douceur Créme Brilée

1. Dresser un trait de gel d'abricot sur I'assiette, puis, a I'aide d'une petite spatule coudée, effectuer
un geste vif avec I'extrémité de la palette pour créer un effet dynamique.

2. Déposer la creme brilée caramélisée, légérement en débord sur le coté gauche du trait de gel.
3. Ajouter une cuillére a café de crumble nature sur la partie droite de la créeme brilée.

4. Disposer trois quartiers d'abricots rétis a I'huile d'olive et saupoudrés de thym frais, directement
sur le crumble.

5. Réaliser une belle quenelle de créme semi-montée a la féve de tonka, a positionner a I'avant des
abricots.

6. Finaliser avec quelques fleurs fraiches colorées — par exemple : alyssum blanc, viola, ou
centaurée bleuet — pour une touche végétale et élégante.

Pour obtenir une quenelle élégante de creme semi-montée, porter de I'eau a ébullition,
puis y plonger la cuillére quelques secondes avant de former la quenelle. Cela permettra
d’obtenir un résultat lisse, régulier et bien défini.

A,

Traiteuroe Paris
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Sablé Gianduja
FAuFour de Lorange

Zestes d'orange confite Sorbet d'orange
confite et kumquat

Tuile dentelle _oran.'gé"-':.
et noisette S

-

1. Dresser le Sablé Gianduja au centre de l'assiette. 1. Sur la moitié d'une plaque de chocolat ronde (diamétre 6 cm), déposer de la poudre d'or

comestible au pinceau.
2. Déposer une tuile dentelle a I'orange et a la noisette.

2. Déposer la plaque sur le dessus du Sablé Gianduja.
3. Surmonter avec une quenelle de sorbet a I'orange confite et kumquat.

3. Grace a un pistolet a air chaud, faire fondre la plaque de chocolat uniformément.

4. Finaliser le décor avec quelques zestes d'orange confite et une herbe comestible.

4. Pour le décor d'assiette, déposer une petite cuillerée de marmelade d'orange confite, une
noisette caramélisée ainsi que des éclats de pistaches et de noisettes.

5. Finaliser l'assiette en saupoudrant de poudre d'or a l'aide d'un pinceau.

+ +

AyTace La tuile dentelle est a réaliser la veille et a cuire sur une toile de cuisson. Quand la tuile AyFace Pour déposer la poudre d'or sur la plaque en chocolat, utiliser une spatule en inox pour faire
Lo W commence a durcir légérement, il suffit de la découper a I'emporte-piéce au diametre du A W une démarcation bien nette.
dessert.

Traiteuroe Paris 18 Traiteuroe Paris 19



Sablé mangue coco

Ee mangue pagpior
P/Z_WWM

Opaline citron vert

Compotée mangue passion

N Dreppage

1. Déposer le sablé mangue coco au centre d'une belle assiette.

2. Réaliser une quenelle de compotée mangue-passion a l'aide d'une cuillére, puis la positionner
sur le sablé, Iégérement sur la gauche.

3. Ajouter un éclat d'opaline citron vert, en appui sur la compotée.
4. Disposer trois batonnets de meringue coco.

5. Ajouter quelques fleurs fraiches pour apporter une touche végétale et colorée.

6. Verser la sauce caramel au beurre salé a la minute, a l'aide d'un petit ramequin.

+

W Conserver les décors meringue ou opaline citron vert dans une boite hermétique entre
Lo plusieurs couches de papier cuisson et un sachet absorbeur silica gel pour une conservation
W et un croustillant optimal.

Traiteuroe Paris 20

Sablé mangue coco
Fagen. Poavlepa

Zestes de citron vert - -

Meringue crémeuse

Sablé mangue coco

1’ S
#pro plemangue
'-if‘_ §

N Dreppage

1. Dresser le Sablé Mangue Coco au centre de |'assiette.
2. Déposer la meringue crémeuse sur le dessus du dessert.

3. Raper quelques zestes de citron vert.

4. Verser quelques gouttes de sirop de mangue.

120° durant 50 min.

Traiteuroe Paris

La recette pour obtenir une meringue croustillante et crémeuse :
7%/7;/% + Ingrédients : 125g de blancs montés avec 215g de sucre, 15g d'amidon de mais et 5g de jus
de citron
2 W * Recette : apreés le pochage, saupoudrer de sucre glace et cuire a 140° pendant 10 min puis a

21



Sablé mangue coco

Fingers de meringue

Créeme fouettf”

ey

Cubes de

mangue fraiche Sablé mangue coco
e

1. Dresser le Sablé Mangue Coco au milieu de l'assiette.

2. Pocher au centre du dessert une belle boule de creme fouettée au citron vert.
3. Apposer les fingers de meringue le long du dessert, légérement inclinés.
4. Déposer quelques cubes de mangue fraiche et des jeunes pousses de coriandre.

5. Terminer par raper des zestes de citron vert et déposer un jus mangue-passion gélifié autour
du dessert.

+

YTice

Lo W Pour que les fingers tiennent correctement, coller avec une pointe de creme fouettée.

Traiteuroe Paris
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Quggeritony Ereppage 2025

Accompagnements sales

Une gamme d'accompagnements salés consensuels, aux multiples
utilisations et simples a remettre en ceuvre.

Nog. pluy. pradudgy

Remise en ceuvre simplifiée en moins de 3 minutes au four professionnel
Grande liberté de dressage

23



Graun de pommes de terre
el berenisper.

Morilles, écrevisses,

R Gratin de pommes de terre
épinards

1. Réchauffer le Gratin selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous :

“=3| 20 min ~| 3 min 05 sec 250°C
180°C V10% - M0.90%

2. Grace a un cercle, réaliser une couronne en alternant morilles, écrevisses et feuilles d'épinard.
3. Déposer le Gratin au centre de la couronne.

4. Verser la sauce au vin jaune autour du Gratin.

Retrouver la vidéo

+

Pour la réalisation de la sauce, faire chauffer le vin jaune jusqu’a ébullition, retirer la cas-
serole du feu, ajouter la creme puis le beurre en morceaux puis mixer pour une sauce
onctueuse.

L

Traiteuroe Paris 24

Graun pommes de terre

. . Tranches de cépes
Gratin de pommes de terre

IiFleur de sel

4 E s

1. Réchauffer le Gratin selon I'une des remises en oeuvre ci-dessous :
=4 20 min “~| 3 min 05 sec 250°C
180°C V0% - M0.90%
2. A l'aide d'un cercle, déposer dans l'assiette les tranches de cépes découpées a la mandoline.

3. Assaisonner le carpaccio avec de I'huile de noix, de la cébette, des jeunes pousses, de la fleur
de sel et le poivre du moulin.

4. Déposer le Gratin au centre du carpaccio.

+

Utiliser un champignon de saison (ex : champignon brun, bolet...) pour réaliser cette recette
toute I'année.

A,

Traiteuroe Paris
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Graun pommes de terre
Fagen. Srunch

Pain grillé

N Dreppage

1. Réchauffer le Gratin selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous :

=9 20 min  |~~| 3 min 05 sec 250°C

180°C V10% - M0.90%
2. Juste avant la fin de la cuisson, déposer une tranche de Cheddar sur le Gratin.
3. Surmonter avec un ceuf au plat.

4. En accompagnement, déposer une tranche de pain de campagne grillée avec du guacamole
frais et quelques pickles d'oignons rouges et de la coriandre.

5. Assaisonner l'assiette avec de la fleur de sel et du poivre du moulin.

A,

Utiliser un cercle en inox pour la cuisson de I'ceuf au plat pour obtenir un visuel parfait.

Traiteuroe Paris 26

Gratn pommes de terre aux cepes

Pate feuilletée

Sauce Bordelaise ou

jusbrunala Tru%

Gratin de pommes de terre
aux cepes

1. Pour la farce, réaliser une duxelles de champignons et cuire a la poéle. Faire réduire les épinards
avec un peu de beurre. Bien assécher les préparations pour éviter I'humidité a la cuisson au four.

2. Assaisonner le boeuf et le cuire 30 secondes sur chaque face pour obtenir une belle caramélisation.

3. Dans un morceau de film alimentaire, étaler le mélange de champignons, les épinards, puis ajouter
le beeuf. Refermer le film pour obtenir une ballottine. Retirer le film alimentaire a I'obtention d'un
déme homogéne.

4. Etaler la pate feuilletée et recouvrir le déme. Détailler & I'emporte-piéce et refermer de facon
hermétique. Dorer au jaune d'ceuf, puis rayer selon l'inspiration. Faire une petite ouverture au
couteau au-dessus du déme puis mettre en cuisson au four pendant 20 min a 180°C.

5. Réchauffer le Gratin de Pommes de Terre aux Cépes en accompagnement selon lI'une des remises

en ceuvre ci-apres : 12800m(i:n 3 min 20 sec
°© *l 750w

A,

Faire une mini crépe a déposer entre le feuilletage et le boeuf pour éviter d’humidifier la pate
feuilletée.

Traiteuroe Paris
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Gaufre de pommes de terre

CEuf parfait

3

a point .

1. Réchauffer la Gaufre selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous :
=4 20 min “~| 2 min 15 sec 250°C
180°C V.30% - MO.80%
2. Disposer la Gaufre dans l'assiette et déposer une cuillerée de guacamole frais.

3. Découper finement une moitié d'avocat mdr a point, disposer les tranches sur le guacamole et
parsemer le tout avec de la ciboulette ciselée.

4. Terminer en déposant l'ceuf parfait et assaisonner.

L

Une fois servi a table, recommander au client d’inciser I'ceuf pour
dévoiler son cceur coulant.

Traiteuroe Paris 28

Gaufre de pommes de terre
Fager. Brunch

Lamelle d
.

1. Réchauffer la Gaufre selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous :
=45 20 min | 2 min 15 sec 250°C
180°C V.30% - MO.80%
2. Disposer la Gaufre au centre de |'assiette et déposer délicatement une quenelle de fromage frais.

3. Ajouter ensuite harmonieusement sur le dessus, une fine tranche de coeur de saumon fumé, une
lamelle d'asperge, de petites rondelles de radis et une lamelle de carotte.

4. Terminer en décorant l'assiette de fleurs comestibles, de rondelles de radis et assaisonnez avec un
filet d'huile d'olive.

Traiteuroe Paris 29



Gaufre de pommes de terre
Fagaow Burger

Taun aux légumes du solell

Pickles
d'oignon rouge

s A L
Gaufre de Pommes rre o ' Sardine grillée au chalum
pmes gy . _

wr

# /4 B ; : — T : i .
Tranches de Cheddar  * i 'Y & 7 Tatin

" fondues - e % . T aux légumes du soleil

il
Huile d’aneth ==
I

'

N ;,- ;’-‘-"' - .

3 :r‘,f iy | I
(FLL AL breok ae
& f >teak de vig

haché

N Drespage N Dreprage

1. Réchauffer la Gaufre selon I'une des remises en ceuvre ci-dessous : 1. Réchauffer la Tatin aux Légumes du soleil selon la remise en ceuvre recommandée ci-dessous :
=45 20 min | 2 min 15 sec 250°C =4 15 min 180°C
180°C V.30% - MO.80% dans son papier
2. Disposer la Gaufre avec 1 cuillére de sauce burger et 1tranche de Cheddar sur une plaque de cuisson. 2. Nettoyer et préparer les sardines. A l'aide d'un chalumeau, griller les sardines a plat quelques secondes.

Ajouter un peu d’'huile d'olive et de la fleur de sel aux épices grillées.
3. Faites cuire et assaisonner le steak, le déposer sur votre Cheddar. Puis, répéter I'étape précédente.
3. Disposer la Tatin aux Légumes et la sardine grillée dans l'assiette. Ajouter un filet d'huile d'aneth ou de
4. Terminer par quelques pickles de courgettes grillées et oignons caramélisés ainsi que quelques feuilles basilic, quelques herbes fraiches et des pickles d'oignon rouge.

de roquette.

5. Recouvrer le tout avec la seconde Gaufre et réchauffer I'ensemble au four pendant
2 minutes avant de servir.

> 1R
Retrouver la vidéo [m]FExz
W Pour une option végétarienne, remplacer le steak de beeuf par un steak végétal. W For even more flavour, marinate the sardines in olive oil and lemon
A W A W for 30 minutes before grilling.
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