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COCKTAIL SAINT-HONORE     16 MAI 2004 A STASBOURG

                   PUNCH  :
   
6 l          
rhum blanc        

       

 
5 l       
jus d’ananas                                        

     
5 l         
jus d’oranges

   
5 l        
eau gazeuse                               

   
½ l        
sirop de grenadine


3
gousses de vanille


8
battons de cannelle


250 g
miel


QS
fruits frais coupés en cubes
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SOUVENIR SAINT-HONORE 16 MAI 2004 A STASBOURG

              PATISSIER RENVERSE  :

                   MOULAGES :
   Tête




2 demi-Œufs de Hauteur 30 mm       

       

   Chevilles  

          

Pailles Mc Donald                        

   Buste




2 Demi-Œufs de Hauteur 30 mm                                

   Bassin




2 Demi-Boules de Diamètre 40 mm

   Bras, Pantalon et Cou


Tube de Diamètre 10 mm

   Pieds




2 Demi-Œufs de Hauteur 30 mm

   Socle




1 Disque de Diamètre 60 mm

   Nez, Oreilles, Mains et Talons

Modelage en Chocolat Plastique Noir

   Toque, Moustache, Veste et Tablier
Modelage en Chocolat Plastique Blanc
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              CHOCOLAT PLASTIQUE NOIR :
    625 Gr         Couverture Noire

    225 Gr         Couverture Blanche

    75 Gr
          Cacao Poudre

    300 Gr         Sirop de Glucose

    125 Gr         Sirop à 30oB

               CHOCOLAT PLASTIQUE BLANC  :

     1000 Gr       Couverture Blanche

     250 Gr         Beurre de Cacao

     300 Gr         Sirop de Glucose 

     400 Gr         Sirop à 30oB

                APPAREIL A PISTOLER NOIR  :  

   1000 Gr          Couverture Noire

    500 Gr          Beurre de Cacao
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          QS          Colorant Rouge Liposoluble
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DESSERT SAINT-HONORE 16 MAI 2004 A STASBOURG

              DESSERT A L’ASSIETTE (environ 100 desserts)  :

                   MOUSSE PASSION-MELON  :
    200 Gr          
pulpe passion         

       

    138 Gr          
pulpe melon                                        

      38 Gr          
sirop de grenadine

          QS       
colorant jaune d’oeuf                               

      13 Gr          
gélatine en poudre

      52 Gr
eau froide

      93 Gr
sucre semoule

      75 Gr
eau

    100 Gr
jaunes d’oeufs

        8 Gr
eau

    275 Gr
crème fouettée


         

              MOUSSE PÊCHE BLANCHE :
   2800 Gr         
pulpe pêche blanche

       98 Gr       
gélatine en poudre  

     392 Gr         
eau froide

     210 Gr       
cointreau

   2450 Gr
crème fouettée

     280 Gr
sucre

               BISCUIT MADELEINE A L’ORANGE :

   1000 Gr         
oeufs

     800 Gr         
sucre semoule

     880 Gr         
farine

       32 Gr         
levure chimique

     720 Gr      
beurre noisette

           QS
pulco orange

                TUILES AU GRUE  :  

   1000 Gr          
eau

   2000 Gr        
sucre semoule

     600 Gr          
farine 

   1000 Gr          
beurre

   1000 Gr          
grué de cacao

      SORBET HIBISCUS FRUITS ROUGES (même base pour le coulis                              hibiscus fruits rouges)  :
    770 Gr           
pulpe fruits rouges

    440 Gr           
pulpe fraise 

    800 Gr           
glucose atomisé

    300 Gr           
dextrose

    1980 Gr           
sucre semoule

    5790 Gr          
eau

    30 Gr 
Stabilisateur     









    1000 Gr
Pétales d’hibiscus séchées

          COULIS COQUELICOT :
    1000 Gr
eau

      150 Gr
sirop de coquelicots

        35 Gr
fécule

 3 Gousses
vanille

            QS
colorant rouge

                     VERRES EN SUCRE :

    4000 Gr
isomalt
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