
 

LES CYGNES 

 

.  

La pâte à choux : 125g d'eau, 125g de lait entier, 110g de beurre, 5g de sel, 5g de sucre, 135g de 

farine T55, 250g d'œufs pesés sans la coquille, 4g de charbon végétal. 

Dans une casserole, chauffer l'eau, le lait entier, le beurre, le sel et le sucre. Hors du feu, 

ajouter la farine et mélanger. Remettre sur le feu et sécher la pâte 2min. Débarrasser dans la 

cuve du robot. Ajouter les œufs entiers en trois fois en mélangeant avec la feuille. Diviser la 

pâte en deux, colorer une pâte en noir avec le charbon végétal. Pocher 3 corps de cygnes de 

chaque couleur.  Avec la douille de 15mm pocher une grande goutte de (13cmx8cm), pocher une 

moyenne goutte (7cmx4cm) et un petit rond (chou de 2cm). Pocher avec la douille 6mm un cou de 

chaque couleur avec la tête en forme de S de 14cm, tête de 2cm et finir en formant un bec. 

Poser le craquelin à la taille des 3 corps (gros, moyen et petit). Cuire à 185° : cou 20min, le corps 

chou et corps moyen 40min, le gros corps 50min. L'idée est de pocher les cous sur la même 

plaque, les corps moyens et petits choux sur une autre plaque et les grands corps ensemble sur la 

3e plaque ce qui permet de les sortir en même temps. 

La ganache montée sésame : 100g puis 600g de crème fleurette 35%MG, 160g de chocolat Ivoire 

ou Opalys, 4g de gélatine, 50g de purée de sésame blanc, 25g de purée de sésame noir, 4g de 

charbon végétal 

Hydrater la gélatine dans beaucoup d'eau très froide. Chauffer les 100g de crème. Fondre le 

chocolat au bain-marie. Dissoudre la gélatine essorée dans la crème chaude et réaliser une 

émulsion en la versant en 3 fois sur le chocolat. Ajouter les 600g de crème froide et parfaire 

l'émulsion au mixer plongeant. Diviser le ganache en deux. Dans une préparation, ajouter la purée 

de sésame blanc et mixer. Dans l'autre, ajouter la purée de sésame noir et le charbon végétal et 

mixer. 

Le praliné au sésame blanc : 100g de sésame blanc, 100g d'amandes émondées, 100g de sucre, 1g 

de fleur de sel, 25g d'huile de pépins de raisins. 



Torréfier le sésame blanc et les amandes émondées 10min à 165°. Dans une casserole faire un 

caramel à sec. Débarrasser sur une feuille de papier cuisson. Mixer les amandes et le sésame 

blanc refroidi avec le caramel durci, l'huile et la fleur de sel jusqu'à obtenir un praliné liquide. 

Le praliné sésame noir : 100g de sésame noir, 100g d'amandes, 100g de sucre, 1g de fleur de sel, 

25g d'huile de pépins de raisins. 

Torréfier le sésame noir et les amandes 10min à 165°. Dans une casserole, réaliser un caramel à 

sec. Débarrasser sur une feuille de papier cuisson. Mixer les amandes et le sésame noir refroidi 

avec le caramel durci l'huile et la fleur de sel jusqu'à obtenir un praliné liquide. 

Le craquelin : 200g de cassonade, 200g de beurre pommade, 200g de farine, 4g de charbon 

végétal. 

Mélanger le beurre pommade, le sucre cassonade et la farine. Diviser le craquelin en deux. 

Colorer une partie en noir avec le charbon végétal. Etaler finement chaque craquelin entre 2 

feuilles de papier cuisson et surgeler. Découper aux tailles des corps noirs et blancs. 

Le croustillant praliné sésame blanc : 20g de chocolat Ivoire ou Opalys, 70g de praliné sésame 

blanc, 30g de feuillantine, 1g de fleur de sel. 

Fondre le chocolat au bain-marie. Hors du feu, ajouter tous les ingrédients et mélanger. Etaler et 

surgeler. Couper à la taille du gros corps pour l'utiliser comme base. 

Le croustillant praliné sésame noir : 20g de de chocolat Ivoire ou Opalys, 70g de praliné sésame 

noir, 30g de feuillantine, 1g de fleur de sel. 

Fondre le chocolat au bain marie. Hors du feu, ajouter tous les ingrédients et mélanger. Etaler et 

surgeler. Couper à la taille du gros corps pour l'utiliser comme base. 

L'enrobage chocolat blanc : 700g de chocolat Ivoire ou Opalys, 4g de charbon végétal. 

Fondre le chocolat au bain marie, le verser dans un verre doseur. Tremper le cou blanc 

préalablement surgelé. Tapoter pour retirer l'excédent de chocolat et réserver au froid. Colorer 

le reste du chocolat avec le charbon végétal. Verser dans un verre doseur. Tremper le cou noir 

préalablement surgelé. Tapoter pour retirer l'excédent de chocolat et réserver au froid. 

Le montage : retirer le dessous des corps gros et moyens. Garnir en tapissant le grand et moyen 

chou noir de ganache montée sésame blanc. Garnir le petit chou noir de praliné sésame blanc. 

Garnir la tête noire de praliné sésame blanc. Emboiter le petit chou dans le corps moyen. 

Emboiter le corps moyen dans le gros chou. Poser sur le croustillant sésame noir. Garnir en 

tapissant le grand et moyen chou blanc de ganache montée sésame noir. Garnir le petit chou blanc 

de praliné sésame noir. Garnir la tête blanche de praliné sésame noir. Emboiter le petit chou dans 

le corps moyen. Emboiter le corps moyen dans le gros chou. Poser sur le croustillant sésame 

blanc. Pocher à l'aide de la douille St Honoré un plumage blanc sur le gros corps blanc avec la 

ganache montée sésame blanc. Pocher à l'aide de la douille St Honoré un plumage noir sur le gros 

corps noir avec la ganache montée sésame noir. A l'aide d'un couteau, former un trou à l'avant du 

corps (partie non pointue de la goutte) et enfoncer la tête noire dans le corps noir et la tête 

blanche dans le corps blanc. 
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