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Inscrivez-vous
en ligne!

Sur le site web www.lasemainedeleclair.be,
VOUS pouvez enregistrer un ou plusieurs
points de vente en tant que boulangerie
participante. Les consommateurs

peuvent y decouvrir quelles boulangeries
participent a la « Semaine de

I'Eclair ». N'hésitez pas & contacter

votre représentant Puratos pour plus
d'informations.

Cher

b O U | O n g e r, La « Semaine de I'Eclair » connait chaque année un succes grandissant.

En 2021, plus de 800 boulangeries en Belgique ont participé a la 3¢me

édition. Ce fut de nouveau une campagne réussie et une 4éme édition était donc inévitable. Cette 4éme
edition de la « Semaine de I'Eclair » débutera le samedi 18 juin et se terminera le dimanche 26 juin.

Nos conseillers techniques Matty Van Caeseele et Ludo de Kok ont créé pour vous pas moins de
7 nouvelles recettes d'éclairs, mettant en valeur nos fourrages frais aux fruits Topfil, notre chocolat
Belcolade Cocoa-Trace et quelques nouveaux produits. Cela vous rend curieux ? Contfinuez alors d lire |

Avec ces recettes, nous espérons vous inspirer et vous motiver d faire & nouveau de cette 4eme édition
un grand succes, ensemble avec de nombreux artisans boulangers en Belgique.

Nous vous souhaitons beaucoup de succes !

Cordialement,
Votre équipe Puratos Belux

Recettes de base : pate a
choux et pate croquante

Ces préparations sont utilisées dans plusieurs
recettes de ce livret.

1. PATE A CHOUX

g
Puratos Tegral Clara Super 1000 g
Eau (50 °C) 1000 g
Lait (50 °C) 500 g
Huile 150 g
Sel 5g
2. PATE CROQUANTE g
Puratos Tegral Patacrout 1000 g
Puratos Mimetic Incorporation 400 g
CEufs 100 g
Sucre 400 g
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Faites chauffer I'eau et le lait & 50-55 °C. Mélangez-les aux autres
ingrédients a la feuille durant 3 min. a vitesse élevée, puis 1 min. &
vitesse lente. Pochez les éclairs a I'aide d'une douille lisse (diametre de
16 mm).

Meélangez tous les ingrédients a la feuille jusqu’a I'obtention d'une pate
homogéne. Etalez la pate & 2 mm d'épaisseur, découpez des bandes
allongées et disposez-les sur les éclairs. Enfournez & 180 °C durant é min.
avec la clé fermée, puis environ 30 min. a 170 °C avec la clé ouverte.

(éu ratos

Food Innovation for Good



ECLAIR
FRAISE-
B YUZU

COMPOSITION

Pate a choux (voir page 3)
Pate croquante (voir page
Créme au yuzu

Fourrage a la fraise
Nappage

SUE

3)

S MONTAGE

Quvrez I'éclair (1+2) horizontalement.
Rempilissez I'éclair de créeme au yuzu (3)

3 jusqu'au bord. Plongez les bandes de
fourrage a la fraise (4) dans le nappage
chaud (5) et placez-les sur le dessus de
I'éclair. Garnissez ensuite selon vos souhaits.

PATE A CHOUX (voir page 3)
PATE CROQUANTE (voir page 3)

CREME AU YUZU

9
Eau 900 g
Jus de Yuzu 100 g
Gingembre frais 159
Puratos Cremyyvit 250 g
Belcolade Selection Blanc 350
Intense Cacao-Trace 9
Beurre 250 g
FOURRAGE A LA FRAISE g
Gelatine en poudre (180 bloom) 129
Eau 60 g
Puratos Topfil Finest
Strawberry 70% CL L)
NAPPAGE g
Puratos Harmony Classic
Neutre ou Ruby Lt
Eau 500 g
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Répez le gingembre frais, placez-le dans I'eau et ajoutez le jus de yuzu
et le Cremyvit. Fouettez pendant 3 min. et laissez reposer pendant 15-
20 min. Faites chauffer la creme a 35 °C, ajoutez les drops de Selection
Blanc Intense Cacao-Trace fondus (40 °C) et le beurre. Mixez a I'aide
d'un mixeur plongeant jusqu'a I'obtention d'une jolie €mulsion. Couvrez
d'un film plastique et réservez au réfrigérateur pour que la préparation
se fige.

Meélangez la gélatine en poudre avec I'eau ef laissez tremée et fondue
pendant 15 min. Ajoutez la masse de géelatine prealablement frempee
au Topfil Finest Strawberry 70% CL pour une meilleure stabilité. Réservez
au frais pour que cela durcisse. Pochez des bandes de fourrage aux
fruits en fonction de la longueur de I'éclair. Placez un film plastique sur
le fourrage aux fruits et appuyez jusqu’a I'obtention d'une surface lisse.
Réservez au congélateur.

Portez I'eau et le Harmony Classic Neutre a ébullition.

Conseil : Ajoutez un peu de colorant rouge liquide pour accentuer la
couleur. Ceci n'est pas necessaire si vous utilisez Harmony Classic Ruby.



ECLAIR
BELGICAFE

COMPOSITION

1. Pate & choux (voir page 3)

2. Pd&te croquante (voir page 3)
3. Créme pdatissiere moka

4. Glacage au cafe

MONTAGE

Remplissez I'éclair (1+2) de créme
pdtissiere moka (3) et glacez le dessus
avec le glagage au café (4). Garnissez
ensuite selon vos souhaits.

1.
2.

3.

PATE A CHOUX (voir page 3)
PATE CROQUANTE (voir page 3)

CREME PATISSIERE MOKA

g
Lait entier 1000 g
Sucre 200 g
Puratos CPT New 100 g
Beurre 50¢g
Puratos Classic Moka 40g
GLAGAGE AU CAFE g
PatisFrance Glassage Café Eclair Q.S.
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Portez le lait & ébullition avec la moitié du sucre. Mélangez le reste
du sucre au CPT New et réalisez une composition avec un peu de
lait. Quand le lait bout, ajoutez-en un peu a la composition et portez
I'ensemble & ébullition durant quelques min. Retirez la creme du feu,
ajoutez-y le beurre et le Classic Moka et mélangez. Etalez ensuite sur
une plaque, couvrez d'un film plastique et laissez refroidir. Fouettez
brievement avant ufilisation.

Faites chauffer le Glassage Café Eclair a 40-50 °C avant de le travailler.
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COMPOSITION

Pate a choux (voir page 3)
Pate croquante (voir page 3)
Creme au jasmin

Créme a la myrtille

Fourrage a la myrtille
Nappage

MONTAGE

Quvrez I'éclair (1+2) horizontalement. Remplissez
I'éclair de créme au jasmin (3) jusqu'au bord.
Trempez les petites boules a base de fourrage d la
myrtille (5) dans le nappage chaud (6) et placez-en 2
sur le dessus de I'éclair. Pochez la creme fouettée a la
myrtille (4) & coété des petites boules et entre celles-ci.
Garnissez ensuite selon vos souhaits.

SO~ WwWN

ECLAIR
MYRTILLE

1. PATE A CHOUX (voir page 3)
PATE CROQUANTE (voir page 3)

CREME AU JASMIN g
Equ 1000 g Portez I'eau a ébullition. Ajoutez le thé au jasmin et laissez infuser

B . " maximum 3 min. Passez immeédiatement au tamis et pressez autant
The av jasmin 209 que possible pour récupérer le maximum de liquide. Laissez refroidir &
Jus de bergamote 100g température ambiante. Ajoutez ensuite le jus de bergamote ainsi que le
Puratos Cremyvit 250 g Cremyvit afin d'obtenir & nouveau 1000 g de liquide. Fouettez pendant
Belcolade Selection Blanc Intense 3 min. et Icus'sez reposer pendant 15 o. 20 min. Faites chauffer la creme

3509 a 35 °C et ajoutez les drops de Selection Blanc Intense Cacao-Trace

Cacao-Trace

fondus (40°C) ainsi que le beurre. Mixez a I'aide d'un mixeur plongeant

Beurre 2509 jusqu'a I'obtention d'une belle émulsion. Couvrez d'un film plastique et
réservez au réfrigérateur pour que la préparation se fige.
4. CREME A LA MYRTILLE g
Gélatine en poudre (180 bloom) 99 Meélangez la gelatine en poudre avec I'eau et laissez fremper
pendant 15 min. Portez ensuite le lait & ébullition et versez-le sur les
Eau 459 drops de Selection Blanc Intense Cacao-Trace. Mélangez jusqu’a ce
Lait 150g que le chocolat soit fondu. Ajoutez-y d'abord la masse de gélatine
Belcolade Selection Blanc Intense 250 g préoleblemenf frempée .eT fondue, puis le Chan?yqu Ijquide puis la
Cacao-Trace creme et enfin le Topfil Wild Blueberry 70% CL. Mixez soigneusement au
Puratos Chantypak 200 g mixeur plongeant. Couvrez d'un film plastique et réservez au frais. Une
- = fois que la masse a atfteint une température de 4-5 °C, vous pouvez la
Creme fraiche (35 % m.g.) 800 g fouetter.
Puratos Topfil Wild Blueberry 70% CL 400 g
5. FOURRAGE A LA MYRTILLE g
Gélatine en poudre (180 bloom) 159 Mélangez la gélatine en poudre fondue avec I'eau et laissez tremper
pendant 15 min. Ajoutez la masse de gélatine dans le Topfil Wild
Eau 759 Blueberry 70% CL pour une meilleure stabilite. Remplissez les sphéeres du
Puratos Topfil Wild Blueberry 70% CL 1000 g moule en silicone et placez-les au congélateur.
g :AP:AG: Clhssic Naut Ruby 1000 - Portez I'eau et le Harmony Classic Neutre & ébullition.
E:La ESECTINORVIE s ie IEVTe o Ruby SOOZ Conseil : Ajoutez un peu de colorant rouge liquide pour accentuer la

couleur. Cela n'est pas nécessaire si vous utilisez le Harmony Classic Ruby.
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COMPOSITION T MONTAGE

1. Pate & choux (voir page 3) o Ouvrez I'éclair (1+2) horizontalement. Remplissez-le

2. P&te croquante (voir page 3) 2 d'une fine couche de fourrage & la mangue (4).

3. Créme exofique ! 3 Remplissez ensuite I'éclair avec la creme exotique (3).
4. Fourrage d la mangue Déposez une ligne de creme exotique (3) sur le dessus

4 de I'éclair, faites une gouttiere avec un tube chaud et
saupoudrez de noix de coco répée. Badigeonnez la
bande de fourrage a la mangue (4) avec du Puratos
Harmony Sublimo ef placez-la dans la gouttiere.

ECLAIR
M A N G U E 1. PATE A CHOUX (voir page 3)
E X O T | Q U E 2‘. PATE CROQUANTE (voir page 3)

3. CREME EXOTIQUE g
Gélatine en poudre (180 bloom) 99 Mélangez la g_élotine en pogdre avec 'eau et I\ctilssez jrr'empgr
pendant 15 min. Portez ensuite le lait de coco a ebullition, ajoutez
Eau 459 la citronnelle et laissez infuser pendant 30 min. Retirez la citronnelle
Lait de coco 175¢g et faites chauffer d nouveau. Versez ensuite cette preparation sur les
Citronnelle % drops de Selection Blanc Intense Cacao-Trace. Mélangez jusqu'a ce
) que le chocolat soit fondu, et ajoutez d'abord la masse de gélatine
Belcolade Selection Blanc Intense : b g o
250 g préalablement frempée et fondue, puis le Chantypak liquide et la
Cacao-Trace N . i fea ; .
creme. Mixez soigneusement a I'aide d'un mixeur plongeant. Couvrez
Puratos Chantypak 2009 d'un film plastique et réservez au frigo. Lorsque la masse atteint une
Creme fraiche (35 % m.g.) 800 g température de 4 & 5°C, vous pouvez la fouetter.

4. FOURRAGE A LA MANGUE i
" Etalez sur 6 mm d'épaisseur et réservez au congéelateur. Coupez ensuite
Puratos Topfil Finest Mango
70% CL P " 1000 g des bandes de 6 mm de large et de la longueur de I'éclair.

Conseil : Pour la finition, vous pouvez ajouter un liant suppléementaire
au fourrage afin d’avoir une meilleure tenue. Faites tremper 5 g de
gélatine en poudre dans 25 g d'eau froide. Laissez fondre et ajoutez au
fourrage.

1N (gu ratos
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¢
ECLAIR

PARIS-BREST
PISTACHE

COMPOSITION
Pate a choux (voir page 3)

)

MONTAGE
Quvrez I'éclair (1+2) horizontalement. Remplissez-le d'une

Us
2. Croustillant de pistache 4 fine couche de créme a la pistache (4). Pochez une
3. Gelée d'agrumes fraiche f ligne de gelée d'agrumes fraiche (3) au centre de la
4. Créme a la pistache 1 3 creme sur toute la longueur de I'éclair. Placez la plaque
5. Croquant de croquant (5) au-dessus. Pour la finition, ajoutez de
la créme a la pistache (4) sur le dessus. Saupoudrez le
chapeau de sucre décoratif et placez-le sur le dessus.
PATE A CHOUX (voir page 3)
CROUSTILLANT DE PISTACHE g
Brisures de pistaches 400 g Mélcmgez I’ensemblg des ingrédients jusqu'a ce gue.lensucr(? e:nrobe
] complétement les pistaches. Saupoudrez-en les eclairs immediatement
Sucre 509 apres le pochage, pour que I'ensemble adhéere bien. Enfournez &
Blanc d’ceuf 20 g 180 °C durant 6 & 8 min. avec la clé fermée, puis environ 30 min. &
170 °C avec la clé ouverte.
GELEE D’AGRUMES FRAICHE g
Gélatine en poudre 59 Mélolngez la gelatine en poudre avec I_’eou et laissez Trempe.r pendant
15 min. Portez I'eau, le jus de calamansi et le Harmony Classic Neutre
Eau 259 a ébullition. Laissez refroidir jusqu’da I'obtention d'une température de
Puratos Harmony Classic Neutre 2009 60 °C. Ajoutez ensuite la gélatine préalablement frempée et le Topfil
Jus de calamansi 150 g qudqrin 60:%.,. Couvrez d'un ﬂlm plos‘riqug.ef Igissez durcir au frais.
ol 50g Melongez dellcofem-en’r la gelée ovo'nf utilisation. .
Puratos Topfil Mandarin 60% 100 g CoAnseH : Remplacez jus de calamansi par une autre jus d'agrumes
fraiche.
CREME A LA PISTACHE g
Créme patissiere 1000 g Méloqgez délicofgmen‘r la .cr‘eme pd.ﬁssi‘ere et conser’vez—lo a
. " N température ambiante. Faites ramollir le beurre et mélangez-le au
Patisfrance Pralirex Pistache 100% 1759 prqjirex Pistache 100% jusqu'a 'obtention d'une masse lisse. Placez les
Beurre 400 g deux préparations ensemble et mélangez au fouet jusqu'd I'obtention
d'une creme légere et lisse.
Conseil : Veillez & ce que les deux masses aient la méme température.
CROQUANT g

PatisFrance Pralicrac Chocolait
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Faites légerement chauffer (25-28°C) et étalez & 3 mm d'épaisseur.
Déecoupez a la taille souhaitée ef réservez au congelateur.




COMPOSITION

Pate & choux (voir page 3)
Pate croquante (voir page 3)
Mousse a la noisette
Caramel chocolat-noisette
Glacage & la noisette
Glacage au Pralicrac

oA WN

5  MONTAGE

En faisant 3 trous sur le dessous, remplissez I'éclair
(1+2) avec la mousse a la noisette (3), pochez un
peu de caramel en l'insérant par les mémes trous (4)
et réservez au congélateur. Glacez le dessus avec le
glacage a la noisette (5), laissez durcir & nouveau,
puis trempez le dessous dans le glacage au Pralicrac
(6). Garnissez ensuite selon vos souhaits.

PATE A CHOUX (voir page 3)
PATE CROQUANTE (voir page 3)
MOUSSE A LA NOISETTE

9
Gélatine en poudre (180 bloom) 49
Eau (1) 20g
Eau (2) 250 g
Puratos Cremyyvit 100 g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 759
PatisFrance Pralirex Noisette 100% 150 g
Puratos Chantypak 500 g
Creme fraiche (35 % m.g.) 500 g
CARAMEL CHOCOLAT-NOISETTE g
Eau 200 g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 759
PatisFrance Pralirex Noisette 100% 100 g
Puratos Deli Caramel 400 g
GLAGCAGE A LA NOISETTE g
Gelatine en poudre (180 bloom) 1151g)
Eau 910
Lait 100 g
Glucose 250 g
Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 450 g
PatisFrance Pralirex Noisette 100% 25¢g
Puratos Miroir I'Original Neutre 500 g
GLACAGE AU PRALICRAC g
PatisFrance Pralicrac Chocolait 500 g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 150 g
Huile de colza 50g
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Mélangez la gélatine en poudre avec l'eau (1) et laissez tremper
pendant 15 min. Portez I'eau & ébullition (2), mélangez-la ensuite
au Cremyvit et fouettez pendant 3 min. Entretemps, faites fondre
les drops de Selection Noir Cacao-Trace & 40 °C et mélangez-

les & la préparation préceédente avec le Pralirex Noisette 100%.
Ajoutez également la masse de gélatine préalablement trempée
et fondue. Ajoutez enfin le Chantypak liquide et la créme fraiche
et mélangez & I'aide d'un mixeur plongeant. Couvrez d'un film
plastique et réservez au frais a 4 °C. Une fois que la température
atteint 7 °C, fouettez la masse jusqu'a I'obtention d'une mousse.

Faites chauffer I'eau & 80 °C, ajoutez les drops de Selection Noir
Cacao-Trace et le Pralirex Noisette 100%, et mélangez jusqu’'a
I'obtention d'une ganache. Ajoutez la ganache au Deli Caramel
et mélangez jusqu’a 'obtention d'une sauce homogéne.
Couvrez d'un film plastique et réservez au réfrigérateur pour que
la préparation se fige.

Mélangez la gélatine en poudre avec I'eau et laissez tremper
pendant 15 min. Portez le lait et le glucose a ébullition. Versez

sur les drops de Selection Lait Cacao-Trace. Ajoutez ensuite le
Pralirex Noisette 100% et la gélatine préalablement tfrempée

et fondue. Ajoutez le Miroir I'Original Neutre & température
ambiante et mixez le fout a I'aide d'un mixeur plongeant. Laissez
reposer une nuit au frais. Travaillez le glacage & une température
de 24-25 °C.

Faites chauffer I'ensemble des ingrédients & 35-40 °C et
melangez-les. Travaillez & une température de 35-40 °C.
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COMPOSITION

1. P&te a choux (voir page 3)

2. Pate croquante (voir page 3)
3. Créme au chocolat

4. Glacage au chocolat

MONTAGE

Remplissez I'éclair (1+2) de créme au
chocolat (3) et glacez le dessus avec
le glacage au chocolat (4). Garnissez
ensuite selon vos souhaits.

1. PATE A CHOUX (voir page 3)
2. PATE CROQUANTE (voir page 3)

3. CREME AU CHOCOLAT g
Lait 400 g Meélangez la moitié du sucre au CPT New ef au Poudre de cacao
N = Cacao-Trace CP1, et réalisez une composition avec un peu de lait.
Créme fraiche 400 g Ajoutez ensuite le jaune d'ceuf. Portez le reste du lait & ébullition
Sucre 1009 avec la creme fraiche et le reste du sucre. Ajoutez-en ensuite un peu
Puratos CPT New 50 g d la composition et portez I'ensemble & ébullition durant quelques

min. Retirez du feu et ajoutez les drops de Selection Noir Supréme

Poudre d C -T CP1 50 . ; . .
SRCIS(CR.caca0i-acao-Trace 9 Cacao-Trace et le beurre. Mélangez jusqu’a 'obtention d'une masse

Jaune d'ceuf 100g homogeéne, versez sur une plaque et couvrez d'un film plastique. Lissez
Belcolade Selection Noir Supréme la creme avant utilisation.
200g
Cacao-Trace
Beurre 50 g

ECLAIR
F RA N C O B E LG E 4. GLAGAGE AU CHOCOLAT g

Mélangez la gélatine en poudre avec I'eau et laissez tremper pendant

Gélatine en poudre (180 bloom) 159 ) - o .
15 min. Portez & ebullition le lait, le glucose et le Poudre de cacao
Eau 759 Cacao-Trace CP1. Versez ensuite sur les drops de Selection Noir
Lait 100g Supréme Cacao-Trace et mélangez. Ajoutez la gélatine préalablement
Glucose 250 g frempée et fondue. Ajoutez ensuite le Miroir I'Original Neutre &
Belcolade Selection Noir Supréme Temperofure ambiante et mixez le tout a I'aide .d un mixeur plopgeam‘.
425 g Laissez reposer pendant une nuit au frais. Travaillez le glacage & une

Cacao-Trace

température de 24-25 °C.
Poudre de cacao Cacao-Trace CP1 10g

Puratos Miroir I'Original Neutre 500 g




Trucs et

astuces FAITES VIVRE

LA SEMAINE
DE L'ECLAIR

DANS VOTRE MAGASIN !

Beaucoup de boulangers et pdtissiers ont montre leur coté
innovant avec leurs créations, mais aussi avec la maniere dont
ils ont communiqué au sujet de la campagne.

Nous vous inspirons avec quelques trucs et astuces.

Colatel |

FAITES DE LA COMMUNICATION

s SUR VOTRE PAGE FQceb ook

ET/OU VOTRE COMPTE INStagram.

& st

Do de grote wraag naar de week van de eclsi
atarlen we e morgen o mee. Tha L

coLLEz LEs petits
autocollants sur
VOS BOITES A GATEAUX
QUELQUES SEMAINES
AVANT LACTION.

REMPLISSEZ VOTRE
COMPTOIR AVEC
des éclairs,
ET RIEN QUE

CREEZ UNE SECTION SEPAREE
SUR VOTRE WEBSHOP BAKERONLINE.

& BAKKERSONLINE

DES ECLAIRS ! oY AL | @

ORGANISEZ UN CONCOUIS
OU UNE OCTiON DANS VOTRE

BOULANGERIE ET FAITES LE LIEN
AVEC LA « SEMAINE DE LECLAIR ».

Patisserie De Roo kan met eclairverkoop

350 euro schenken aan Kom op tegen Kanker | - '-

-.a.............w.u....:_m-u

Voor |
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Pour toute question par rapport aux recettes,
n'hésitez pas & contacter nos démonstrateurs :

Ludo de Kok Matty Van Caeseele
Démonstrateur pdatisserie Démonstrateur pdtisserie et
Idekok@puratos.com chocolat

GSM : 0499 86 59 27 mvancaeseele@puratos.com

GSM : 0499 55 04 63

www.puratos.be

Puratos SA - Industrialaan 25, Zone Maalbeek - B-1702 Grand-Bigard, Belgique
T+322481 42 42 - F +32 32 2 481 43 46 - E info@puratos.be

LA SEMAINE DE

LE|l LAIR

18-26 JUIN 2022

»
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