Stage petits fours secs


Tuiles oranges :


800 g de sucre semoule


500 g d’amandes hachées


400 g d’écorces d’oranges confites hachées


200 g de farine


18 blancs


400 g de beurre


extrait de vanille


colorant rouge carmin


Mélanger le sucre, les amandes, les écorces d’oranges et la farine.

Incorporer les blancs, puis le beurre fondu. Ajouter la vanille, et le colorant.

Laisser reposer l’appareil. Dresser sur plaques beurrées et farinées.


Fèves aux framboises :


700 g de pâte d’amandes crue tant pour tant


200 g de jaunes


1 kg de beurre


400 g de sucre glace


1 zeste de citron


une pincée de sel


1200 g de farine


600 g de confiture de framboises


vanille


couverture fondante


Travailler la pâte d’amandes crue avec les jaunes. Crémer le beurre avec le sucre, puis incorporer au mélange précédent. Ajouter la vanille, le zeste de citron râpé et haché finement et le sel. Incorporer ensuite les deux tiers de la farine, mélanger, puis le tiers restant. L’appareil doit être homogène. Dresser en forme de fèves avec une douille cannelée, sur plaque légèrement graissée. Avec un cornet, décorer le dessus de quelques filets de couverture fondante.


Sablés hollandais :


3875 g de farine


1940 g de sucre glace


1940 g de beurre


15 œufs


35 g de bicarbonate de soude


250 g de cacao en poudre


Mélanger la farine avec le bicarbonate de soude. Pétrir la pâte comme une pâte sablée. Incorporer le cacao à la moitié de la pâte. Laisser reposer.


Anis :


6 œufs


500 g de sucre

600 g de farine


20 g d’anis


A préparer comme une génoise. Dresser à la poche des ronds sur plaques beurrées et farinées. Laisser croûter 12 à 24 heures.


Fours lourds noix de coco :


1200 g de pâte d’amandes crue


400 g de coco râpée


blancs d’œufs Q.S.


200 g de noix de coco râpée


Ramollir la pâte d’amandes crue avec des blancs d’œufs. Y incorporer les 400 grammes de noix de coco râpée. Faire des rouleaux, détailler et façonner des boules. Roules celles-ci dans les 200 grammes de noix de coco râpée. Mettre sur feuille de papier sulfurisé.

Cuire le lendemain à four vif.


Fours lourds citron :


2000g de pâte d’amandes crue


80 g de compote de pommes


8 zestes de citrons


blancs d’œufs (facultatif)


Même procédé que les fours lourds noix de coco.


Macarons chocolat :


Tamiser :


500 g d’amandes en poudre


850 g de sucre glace


30 g de cacao en poudre


Monter avec :


400 g de blancs d’œufs


50 g de glucose


50 g de sucre


Ganache amer :


Bouillir 150 g de crème avec 25 g de glucose.


Verser sur 300 g de couverture fondante avec 50 g de beurre.


Beignets raisins :


250 g de beurre


250 g de sucre glace


350 g de farine


5 œufs


Mettre le beurre en pommade, ajouter le sucre glace tamisé puis les œufs un par un et en dernier la farine. Dresser sur plaque légèrement beurrée et mettre trois raisins au rhum sur le dessus. A la sortie du four, glacer avec une glace au rhum.


Beignets raisins :


Mélanger :


250 g de pâte d’amandes crue


35 g de pulpe d’abricots


Ajouter progressivement


230 g d’œufs et 60 g de jaunes


Incorporer


80 g de farine et 200 g de beurre fondu (froid)


Garnir les caissettes de 2,5 cm de diamètre au ¼


Ajouter deux raisins macérés au rhum, compléter jusqu’au.

Décorer avec un raisin bien égoutté et séché. Saupoudre de sucre glace. Cuire sur plaque double.

Fours poches :


Pâte d’amandes crues


1 kg de poudres d’amandes


1500 g de sucre


blancs d’œufs Q.S.


Donner une consistance assez ferme mais dressable à la poche. Décorer de fruits confits. Laisser sécher  12 à 24 heures. Doubler les plaques à la cuisson. A la sortie du four et à l’aide d’un pinceau les recouvrir de sirop ou de gomme arabique. 

