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LE  COCO

Biscuit Coco :




Ganache :




285gr
Sucre Semoule


200gr
Crème fleurette 


225gr
Sucre Inverti


450gr
Couverture


340gr
Lait




650gr
Nappage 


340gr
Œuf


360gr
Coco Râpée


225gr
Farine


  12gr
Levure chimique


280gr
Beurre

Méthode de fabrication du biscuit :


1-Mettre le beurre au batteur, le ramollir puis ajouter le sucre semoule et le sucre inverti .


2-Mettre les œufs et lait petit à petit .


3-Ajouter la farine , la coco râpée et la levure chimique.


4-Cuire 160 °C , clef ouverte.



Cake Aux Marrons

Recette :


400gr
Beurre


250gr
Sucre Semoule


400gr
Crème de marrons


500gr
Œufs


500gr
Farine


  12gr
Levure chimique


400gr 
Débris de marrons glacer


  80gr
Rhum

Méthode :


1-Mélanger le beurre, le sucre semoule et la crème de marrons


2-Puis, ajouter les œufs petit à petit.


3-Enfin la farine et la levure chimique . 




Cake Caramel

Recette du caramel :


200gr
Sucre Semoule


200gr
Crème fleurette 45%

Recette :

400gr
Beurre

400gr
Sucre Glace

600gr
Œufs

600gr
Farine

  14gr
Levure chimique

Méthode :


1-Cuire le caramel à la petit fumée bleue puis laisser refroidir.


2-Mélanger le beurre et le sucre glace puis le caramel refroidi .


3-Ajouter les œufs petit à petit.


4-Enfin la farine et la levure chimique .


5-Cuire à 180 °C .




Week-end  Chocolat / Pistache

Recette :


500gr
Œufs


700gr
Sucre Semoule

2 Pincées de sel

300gr
Crème Double

540gr
Farine

  10gr
Levure chimique

200gr
Beurre

  40gr
Cacao poudre

  80gr
Pâte de pistache

Méthode :


1-Mélanger délicatement le beurre, le sucre semoule et le sel .


2-Ajouter la crème double, puis la farine et la levure chimique.


3-Prélever 1/3 de la masse et ajouter le cacao en poudre. Dans le reste de la masse ajouter la pâte de pistache .


4-Cuire 160°C .

Cake Windsor

Recette du Cake :




Imbibage :

250gr
Beurre 




250gr
Rhum


300gr
Sucre Semoule



250gr
Sirop 


   5gr

Sel

3 Œufs

525gr
Fruits Hachés (Amandes, Noisettes, Raisins)

300gr
Farine

  10gr
Levure chimique

Méthode :


1-Mélanger le beurre ,le sucre semoule et le sel.


2-Ajouter les œufs petit à petit .


3-Puis incorporer la farine , la levure chimique et les fruits hachés.


4-Cuire à 210 °C ,puis à la sortie du four imbiber avec le sirop .

Recette du roulade décor :


175gr
Sucre Semoule


175gr
Pâte d’amande

9 Œufs clarifiés

175gr
Farine

Méthode :


- Fabrication  : comme un biscuit joconde avec des amandes effilées puis une fois cuit découper des bandes et les coller autour .





Cake Aux Fruits

Recette :


500gr
Sucre Semoule


400gr
Beurre


600gr
Farine


400gr
Fruits Confits


200gr
Raisins

10 Œufs

100gr
Rhum

  20gr
Levure Chimique

Méthode :


1-Mélanger le beurre et le sucre semoule .


2-Puis ajouter les œufs petit à petit ainsi que le rhum après avoir fait macéré les raisins .


3-Incorporer ensuite la farine et la levure chimique puis, pour finir les fruits confits et les raisins macérés .


4-Cuire à 210°C , puis à la sortie du four les imbiber au sirop  rhum .





Cake Aux Olives

Recettes :


250gr
Farine


100gr
Beurre


200gr
Olives vertes dénoyautées


200gr
Jambon cuit fumé


150gr
Gruyère râpé


  15gr
Levure Chimique

4 œufs

200gr
Vin Blanc

Méthode :


1-Mélanger le beurre avec la farine, les œufs, la levure chimique et le vin blanc puis corser le tout .


2-Enfin incorporer les olives vertes dénoyautées, le jambon cuit fumé et le gruyère râpé 


3-Cuire à 200°C .




Cake Chocolat / Orange 

Recette :

15 Œufs

1150gr
Sucre Semoule

5 Zestes D’Oranges

450gr
Crème Epaisse

600gr
Farine

  30gr
Levure Chimique

600gr
Beurre

250gr
Extra Bitter (72%)

150gr
Pâte de cacao

Méthode :


1-Faire bouillir la crème épaisse puis la verser sur la pâte de cacao et l’extra bitter, laisser refroidir.


2-Mélanger le beurre avec le sucre semoule puis , ajouter les œufs petit à petit avec les zestes d’oranges.


3-Incorporer la farine et la levure chimique puis ,la ganache relativement froide pour ne pas faire trancher l’appareil .

  
4-Cuire à 210°C .



Pain D’Epice

Recette :


400gr
 Marmelade


400gr
 Miel


160gr
 Glucose

300gr
 Farine de seigle

 50gr

 Fécule

 50gr

 Farine

 20gr

 Levure Chimique

 25gr

 Cassonade

200gr 
 Œufs

 10gr

 Sel

175gr
 Lait

 12gr

 Badiane

 12gr

 Cannelle en poudre

  6gr

 D’Epice

160gr 
 Beurre

Méthode :


1-Mélanger le beurre, le glucose, le miel, la marmelade et la cassonade .


2-Puis incorporer les œufs et le lait délicatement ainsi que la farine, la levure chimique, la fécule, la farine de seigle, le sel, la badiane, la cannelle en poudre et les épices .


3-Cuire à 200°C .




Cake Pistaches / Lardons

Recettes :

250gr
Farine

4 Œufs

140gr
Vin Blanc Sec

200gr
Pistaches

200gr
Lardons Fumés

150gr
Gruyère râpé

100gr
Beurre

12gr
Levure Chimique

25gr
Huile D’Olives

Méthode :


1-Mélanger le beurre avec les œufs, la farine et la levure chimique ainsi que le vin blanc .


2-Puis ajouter l’huile d’olive, les lardons, le gruyère râpé et les pistaches .


3-Cuire à 180 °C .

