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Fiche technique 

COMME UN COOKIE GOURMAND 
AUX AMANDES, POMMES 
ET POIRES AU CURRY, 
QUELQUES CHOUCHOUS

INGRÉDIENTS POUR 20 PERS. :

• 4 Pommes* (1 pour 6 personnes)

• 4 Poires* (1 pour 6 personnes)

Cookies (20 pièces env.) :

• Farine 375 g*

• Beurre 210 g*

• 3 œufs

• Sucre roux 210 g

• 1 ½ càc Levure

• 1 ½  càc Bicarbonate de soude

• Amandes concassées 250 g

Crémeux curry (20 pièces env.) :

• Lait 125 g*

• Glucose 12,5 g

• Curry

• Jaune blanchi 20 g

• Sucre 30 g

• Farine 10 g

• Gélatine 2 g

• Beurre 20 g

• Crème fouettée 185 g

Chouchous

•  Fruits secs 60 g (amandes, 
noisettes, noix de pécan)

• Sucre 20 g
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COOKIES :

-  Mélanger 375g de farine et 210g de beurre. Blanchir 3 œufs et 

210g de sucre roux et les ajouter au mélange farine et beurre. 

-  Ajouter la levure et le bicarbonate de soude. Puis 250g d’amandes 

concassées… Mélanger doucement. 

-  Former des palets de 40/45g 

-  Cuire environ 10 minutes à 160°C (garder moelleux)

CRÉMEUX CURRY :

-  Chauffer 125g lait avec 12.5 g de glucose, ajouter une bonne 

pointe de curry. Verser sur 20g de jaune blanchi avec 30g de sucre 

et 10g de farine. Mettre en casserole et cuire jusqu’à ébullition. 

-  Débarrasser dans un cul de poule, ajouter 2g de gélatine ramollie 

et 20g de beurre, émulsionner au fouet. Laisser refroidir jusqu’à 

environ 35/40°C et ajouter 185g de crème fouettée. Mettre en 

poche…

CHOUCHOUS :

-  Torréfier 60g de fruits secs (amandes, noisettes, noix de pecan) 

à 165°C pendant environ 12/15 minutes 

-  Chauffer 20g de sucre avec un peu d’eau puis ajouter les 

fruits secs. Mettre à cuire en mélangeant tout le temps jusqu’à 

caramélisation. Débarrasser.

POMMES ET POIRES  :

-  Compter une pomme pour 6 et une poire pour 6 

-  Eplucher les fruits et les pocher doucement dans un sirop doux 

(1l eau avec 150g de sucre et un peu de curry). Les garder fermes. 

-  Dressage libre.


