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Le Strasbournoix

Schéma Et Description :
1- Pain De Gêne Aux Noix

2- Mousse Noix 

3- Sablé Noix 

4- Dacquois Noix /Amande

5- Bavaroise Cannelle/ Café

6- Glaçage Caramel / Noix

7- Bâton De Cannelle

8- Nougatine Au Noix

Le Strasbournoix

Mousse Noix :




250  gr       pulpe noix


100 gr  
sucre semoule

           400 gr
crème fleurette

4

feuilles de gélatine








· Méthode
_Mélanger le sucre semoule à la crème fleurette montée


   _Prélever une partie de la pulpe et y incorporer la gélatine ramollie.

_En dernier lieu mélanger la crème fleurette montée à l’appareil .

Dacquois Noix : (pour 4 feuilles)

 
1 l

de blancs


500 gr
sucre glace



250 gr 
sucre semoule

150 gr
poudre d’amande grise


350 gr
poudre de noix

50   gr
beurre
  

250 gr
noix pécan caramélisées






_ Méthode

_Tamiser le sucre glace.

_Mixer des brisures de noix pour obtenir une poudre puis la mélanger au sucre glace et à la poudre d’amande.

_Caraméliser les noix de pécan.

_Monter les blancs et le sucre semoule.

_Mélanger les poudres aux blancs montés puis le beurre fondu froid ainsi que les noix caramélisées.
_Dresser en disques sur silpat.

_Cuire à 230°C four à sole.
Bavaroise Café / Cannelle :

660 gr
lait UHT



210 gr
jaune d’œuf


4

bâtons de cannelle


10

feuilles de gélatine

26 gr

trablit



660 gr
crème montée

166 gr
sucre semoule

_Méthode

_Infuser les bâtons de cannelle et le trablit dans le lait préalablement chauffé.

_Blanchir les jaunes avec le sucre.

_Incorporer les jaunes blanchis au lait après ébullition et avoir retiré les bâtons de cannelle.

_Cuire le mélange à la nappe à 85°C puis incorporer la gélatine ramollie. 

_Une fois la crème anglaise finie de cuire , la mettre à refroidir.   

_Mettre à monter la crème fleurette.

_Enfin mélanger la crème anglaise froide à la crème montée.

Pain De Gêne Aux Noix :

240 gr
pâte de noix

160 gr
jaune d’œufs

160 gr
blancs d’œufs
160 gr
sucre semoule
130 gr
farine         

100 gr
beurre

40 gr
         rhum

_Méthode

_Détendre la pâte de noix avec le beurre au cutter.

_Ajouter les jaunes d’œuf et le rhum, puis une fois bien mélangé incorporer les blancs montés avec le sucre semoule.

_La farine préalablement tamisée puis ,mélangée.

_Cuire à 180°C

Glaçage Noix :

 70  gr 
noix
             


 250 gr
sucre semoule
              

 70  gr
crème liquide


150 gr
nappage

200 gr
eau


 

 50 gr

glucose



_Méthode

_Mixer la crème avec les noix pour une pulpe
_Cuire le sucre à sec avec la moitié du glucose jusqu’à la couleur désirée.

_Décuire avec le nappage et laisser refroidir.

_Mélanger au cutter la pulpe noix, l’autre moitié du glucose et le caramel à froid.
Sablé Aux  Noix
250 gr
beurre


225 gr
cassonade 

60   gr
sucre semoule

10   gr
cannelle

5     gr
4 épices


5     gr
sel

25   gr
lait entier


60   gr
d’œufs

500 gr
farine T 55


5     gr
levure chimique
150 gr 
noix de pécan caramélisées

_Méthode

_Mélanger le beurre avec la cassonade , le sucre semoule ,la cannelle ,les4 épices et sel jusqu’à obtention d‘un mélange bien homogène.
_Faire sabler le mélange avec la farine puis tamiser avec la levure chimique.

_Une fois bien sablé ,incorporer le lait et les œufs puis les noix de pécan sablées légèrement hachées.

_Laisser reposer la pâte ,puis étaler à 3mm et détailler des carrés de 3 cm de côté.

_Cuire à 180°C .

Nougatine Aux Noix :


400 gr
glucose

600 gr
fondant




300 gr 
noix





_Méthode

_Cuire le fondant et le glucose à la couleur désirée puis incorporer les noix

_Couler sur silpat puis détailler les formes désirées.
Pulpe Noix :
90 gr

noix




80 gr

crème fleurette


80 gr

sucre semoule

_Méthode

_Mixer  le tout à froid la vieil de l’utilisation.
_Noix de Pécan caramélisées
400 gr
 noix de pécan

100 gr
 sucre

½

gousse de vanille

40  gr

d’eau

10  gr

beurre

_Méthode

_Faire cuire le sucre et l’eau avec la demie gousse de vanille à 118°C

_Verser les noix légèrement grillées puis faire sabler.

_Enfin caraméliser les noix de Pécan et ajouter le beurre à celles-ci lorsqu’elles ont leur couleur finale.
_ Puis les décoller entre elles après les avoir coulé sur silpat 
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Quelques  Chiffres :

Prix brut de chaque recette utilisée :



_ Glaçage Caramel/Noix


_ 15.56 fr.



_ Mousse Noix




_ 13.25fr

 .



_ Sablé Noix




_18.52fr. 




_ Dacquois Noix /Amande

_17.36fr.



_Bavaroise Cannelle/ Café

_13.82fr.



_Nougatine Au Noix 


_89.66fr.



_Pulpe Noix





_5.97fr.













   prix :




Sur un produit comme le

« Strasbournoix »,on peut évaluer 3.5 à 4 fois le prix brut pour obtenir le prix net en considérant de nombreux  facteurs.

 Pour calculer et obtenir le prix exact du produit,

il ne faut pas oublier qu’il y a plusieurs facteurs à prendre en considération :





_la main d’œuvre





_l’électricité





_le gaz





_l ’eau





_les matières premières





_la vente (les vendeuses)





_le  F.A.F.





_l’U.R.S.S.A.F.





_les charges 





_la taxe d’apprentissage 





_la marge bénéficiaire


Le « Strasbournoix » est un gâteau qui serait plus agréable l’hiver après un repas bien chaud .


Celui-ci , en petit gâteaux ou en dessert à l’assiette, pourrait être marié avec un coulis Caramel  Noix /Amande ainsi qu’une anglaise café ,caramel ou bien vanille.


Une glace aux œufs Cannelle serait également très agréable et rappellerait certains parfums tout en allégeant le produit lors de la dégustation. 


Le « Strasbournoix » peux être présenté sur un présentoir en nougatine au noix  , cela  donnerai tout de suite aux clients , un élément majeur de l ’entremet , ce qui dans le cas présent n’est autre que la noix .


D’autre part , le « Strasbournoix » pourrait être présenté , de part son nom , devant la cathédrale de Strasbourg , ou tout autre monument de la capitale Alsacienne , réalisé en sucre coulé voir sur pastillage dessiné à    l’Aérographe ou au pinceau .

Le cadre serait présenté sur des équerres en nougatine aux noix  pour avoir un élément du décor qui rappelle le parfum de l ‘entremet .




Pour les recettes :

1- Pain de gêne aux noix

_stage 

2- Mousse noix




_I.D.F.

3- Sablé noix




_stage

4- Dacquois noix /amande

_I.D.F.

5- Bavaroise cannelle/café

_I.D.F.

6- Glaçage caramel/noix

_stage

7- Nougatine aux noix


_I.D.F.

Pour les documents : 
1_Bibliothèque de Strasbourg :


Encyclopédie des légumes


Ang .  

2_Internet :


WWW.Internut-fr.com /phtmlb/

       Bois Martin





Ang.

3_D.N.A. : (Dernières Nouvelles D’Alsace)


édition du Mardi 20 février 2001   Ang .











