Pain d’Epices Lucernois

Masse :


1 kg
Jus de Poire (concentré, non sucré)


1.4 kg
Lait


700 gr
Crème Fraiche


600 gr
Huile


500 gr
Sucre semoule



Peser tous les ingrédients dans une grande cuve



Chauffer à 45°C / 50°C .


2.2 kg

Farine mi-blanche, CH type 70


100 gr

Bicarbonate de soude 



Mélanger et Tamiser


30 gr

Anise étoilée


30 gr

Cannelle



Ajouter



Bien mélanger avec la farine mi-blanche



Ajouter au liquide chaud



Mélanger délicatement


600 gr

Raisins Sultans Gonflés à l’eau



Ajouter peu avant la fin du mélanger

Remplissage des moules :



Dresser 80 gr de masse par moule alu de 9 cm de diamètre



Cuire immédiatement avec vapeur



Glacer avec du jus de poire chauffé

Température du four :  210 °C

Durée de cuisson :  12 – 13 minutes

Pâte morte :

Recette :


500 gr

Farine de seigle foncée


250 gr

Eau


25 gr

Sel

Pâte à pain Party

Préparation de la pâte :


1 kg

Eau


30 gr

Levure


30 gr

Levit


800 gr

Farine Bise, CH type 1100 « Meule »


700 gr

Boulange Graham Fine, CH type 1900




« Complet »


300 gr

Boulange de seigle Fine, CH type 1900


150 gr

Farine de seigle foncée



Mélanger ensemble tous les ingrédients


50 gr

Matière Grasse



Ajouter aux trois quarts du mélange



Finir de pétrir la pâte avec ménagement



1 à 2 minutes en 2ème vitesse



Utiliser la pâte immédiatement après le processus 



 de pétrissage



La pâte est assez ferme



Si trop de pâte , détailler et congeler.

Rochers aux noix

Composition :


250 gr

Sucre semoule


200 gr

Blancs d ‘œufs


350 gr

Noix hachées


50 gr

Orangeat hachées très fin

Méthode :



Verser les blancs et le sucre dans une bassine et brasser un peu pour faire fondre le sucre. Ajouter les noix et l’orangeat.



Rôtir cette masse sur le feu jusqu’à ce qu’elle se lie et se détache du bord de la bassine.



Avec une fourchette ou une cuillère, dresser des petits tas sur une plaque graissée et cuire dans un four chaud 230°C.

Rochers aux amandes :


250 gr

Sucre semoule


200 gr

Blancs d'œufs


250 gr

Amandes râpées


10 gr

Cannelle


5 gr

Epices



Même procédé que les rochers aux noix.

Amarettis

Composition :



Mixer finement


650 gr

Amandes en poudre 


1.2 kg

Sucre glace


3.5 dl

Blancs d’œufs



Lorsque la masse est lisse, ajouter


3 dl

Blancs d’œufs

Procédé :



A l’aide d’une douille ronde (pas trop grosse), dresser cette masse légèrement coulante sur des plaques bien graissées et farinées. 



Quand la masse à fini de s’étendre, la dimension de chaque pièce ne doit pas dépasser 7 cm de diamètre.



Laisser reposer une nuit.



Le lendemain, saupoudrer les Amarettis de sucre glace.



Faire des bourrelets avec les doigts pour obtenir quatre côtés.



Cuire à chaleur vive, tirage grand ouvert.



Retirer les Amarettis des plaques dès le sortis du four.

Petits Fours Aux Epices  « Bürehifele »

Composition :


900 gr

Matière grasse


600 gr

Sucre glace


500 gr

Jaunes d’œufs


6 u .

Œufs


1.2 kg

Farine


18 gr

Levure chimique


900 gr

Amandes râpées fines


300 gr

Miel


900 gr

Raisins de Corinthe


60 gr

Mélange d’épices pour pain d’épices


12 gr

Cardamome


6 gr

Gingembre


6 gr

Cannelle

Procédé :



Mousser la matière grasse, le sucre et le miel.



Ajouter successivement les jaunes, les œufs, les amandes en poudre, les épices, la farine et la levure chimique puis en dernier, les raisins de Corinthe .



A l’aide d’une poche munie d’une douille unie, dresser des petits tas sur plaques graissées et farinées . 



Cuire à 180°C .



A la sortie du four, les « Bürehifele » sont abricotés et glacés au fondant liquide parfumer au rhum ou au kirsch .

Tranches au chocolat fourrées

Composition :


800 gr

Sucre semoule


20 gr

Blancs


100 gr

Farine T 45


400 gr

Pâte d’amandes brute 33ou 66 %


500 gr

Noisettes moulues


120 gr

Cacao en poudre


120 gr

Orangeat finement hachés


Q.S.

Citron


Q.S.

Cannelle

Procédé :



Faire une pâte avec la pâte d’amandes, les blancs et le sucre semoule .



Puis incorporer le reste des ingrédients .



Abaisser à environ 5 mm d’épaisseur et placer sur des tôles graissées et farinées .



Cuire à 230°C pendant 4 minutes .



A la sortie du four la retirer de la plaque tout de suite .



Diviser cette abaisse et garnir avec de framboise pépins bouillie .



Au pinceau, passer de la couverture sur le dessus et découper en rectangle de 3.5 sur 2 cm .

Bruns de Bale « Brunsli »

Composition :


1 kg

Sucre glace


300 gr

Blancs


1 kg

Poudre d’amandes brutes


15 gr

Cannelle


200 gr

Cacao poudre 


100 gr

Trimoline

Procédé :



Chauffer à environ 40°C le sucre glace et les blancs .



Ajouter les amandes, la cannelle et le cacao délayé et laisser reposer dans le frigo .



Ensuite abaisser à 10 mm et saupoudrer de sucre semoule .



Marquer avec le rouleau cannelé et découper à l’emporte-pièce .



Déposer sur du papier silicone et laisser sécher 30 minutes .



Cuire à four très chaud ( 230°C ) pendant environ 4 à 5 minutes .

Macarons à la noix de coco

Composition :


2 kg

Sucre semoule



1 l

Blancs


200 gr

Farine T45


1 kg

Noix de coco râpée

Procédé :



Dans une bassine en cuivre, sécher sur le feu les noix de coco râpées, le sucre et les blancs, jusqu’à ce que la masse arrive à ébullition .



Ajouter la farine et laisser reposer la masse jusqu’à refroidissement complet .



Au moyen d’une douille étoilée, dresser des rosettes sur plaques graissées et farinées .



Cuire à chaleur vive 230°C, tirage ouvert et, si nécessaire, sur plaques doublées .

Macaron à la noix de coco et au chocolat



Avant de dessécher la masse à macarons, ajouter suffisamment de cacao pure pâte et, éventuellement, un peu de blancs d’œufs .



Dresser les macarons à l’aide d’une douille ronde .

Tranches à la noix de coco



Cuire des abaisse de pâte sucrée de 9 cm de largeur .



Etendre par dessus une couche de confiture puis une bonne épaisseur de masse à macarons à la noix de coco .



Cuire à chaleur moyenne 200°C, sur plaque superposées, tirage ouvert .



Couper en tranche (ou en demi-lune, triangle …) .

Pains d’anis

Composition :


400 gr

Sucre semoule
1 kg


300 gr

Œufs
600 gr


450 gr

Farine T45               ou
1 kg


15 gr

Anis
50 gr


Q.S.

Citron

Procédé :



Mélanger le sucre et les œufs, puis chauffer légèrement et battre en mousse .



Bien tamiser la farine et l’incorporer, ainsi que l’anis, à la masse aux œufs .



Dresser en pointe sur des plaques graissées et farinées .



Laisser sécher jusqu’à ce qu’il se forme une croûte assez ferme (6 à 12 heures environ ) .



Cuire à chaleur moyenne 200°C .



A la sortie du four, détacher immédiatement les petits fours de la plaque .

Pâte à Linzer

Composition :


500 gr

Beurre


500 gr

Sucre semoule


6 u . 

Œufs


1 kg

Farine


20 gr

Levure chimique


200 gr

Poudre d’amandes brutes


Q.S.

Cannelle

Procédé :



Mélanger le beurre et le sucre semoule .



Tamiser la farine avec la levure chimique puis la mélanger avec la poudre d’amandes brutes .



Incorporer les œufs et les matières sèches au premier mélange .



Puis mettre de la cannelle à la couleur et au goût .

Pâte de noix

Recette :


200 gr

Beurre


60 gr

Jaunes


350 gr

Farine


2 gr

Levure chimique


300 gr

Pâte de noix


Q.S.

Cannelle

Sprite

Recette :


1.7 kg

Beurre


1.5 kg

Sucre glace


10 u .

Œufs


3 kg

Farine


20 gr

Levure chimique


750 gr

Noisettes grillées

Anis
Recette :


13 u.

Œufs


1 kg

Sucre semoule


1.1 kg

farine


Q.S.

Anis

Boudoirs

Recette :


16 u.

Œufs


1 kg

Sucre semoule


1.2 kg

Farine 




Q.S.

Vanille liquide

Pains aux chocolats

Recette :


1 kg

Beurre


300 gr

Sucre glace


1.3 kg

Farine


50 gr

Cacao poudre


300 gr

Amandes entières brutes


Q.S.

Vanille liquide

Etoiles Noisettes / Orange

Recette :


500 gr

Beurre


480 gr

Sucre glace


400 gr

Œufs


160 gr

Jaunes


1.440 kg

Farine


12 gr

Levure chimique


1 kg

Noisettes grillées


400 gr

Oranges



Oranges et noisettes finement moulus .

Etoile cannelle

Recette :


400gr

sucre glace


700gr

Beurre


40 gr

Cannelle


200 gr

Poudre d’amandes brutes


200 gr

Sucre semoule


1.5 kg

Farine


15 gr

Levure chimique


5 u.

Œufs

Pâte sucrée amandes

Recette :


800 gr

Sucre glace


1.2 kg

Beurre


1 pincée

Sel


2 kg

Farine


500 gr

Œufs


200 gr

Poudre d’amandes blanches





