   MINI STAGE FEUILLETAGE   OCTOBRE 2003 A STASBOURG

              FEUILLETAGE CLASSIQUE ( pour 6 pâtons de 2Kg de pâte )  :

   7450 Gr          farine T 55                

       

   3730 Gr          eau froide                                            

     160 Gr          sel                                                  

     760 Gr          beurre fondu                                  

   6000 Gr          beurre de tourage                         

              CREME PATISSIERE :

   1500 Gr          lait  

     375 Gr          sucre semoule

     135 Gr          poudre à crême

         3               œufs 

12 jaunes

                  CREME D’AMANDES ( pour les pithiviers et les galettes )  :

     700 Gr         beurre pommade

     700 Gr         sucre glace

     700 Gr         poudre d’amande

     700 Gr         oeufs

     700 Gr         crème pâtissière

                       PATE A CHOUX ( pour les chaussons napolitains )  :

    125 Gr          lait

    125 Gr          eau

    125 Gr          beurre

    150 Gr          farine T 55 tamisée

    250 Gr          œufs ( environ )

           Gr          crême pâtissière
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   MINI STAGE FEUILLETAGE   NOVEMBRE 2003 A STASBOURG

              FEUILLETAGE CLASSIQUE ( pour 6 pâtons de 2Kg de pâte )  :

   7450 Gr          farine T 55                

       

   3730 Gr          eau froide                                            

     160 Gr          sel                                                  

     760 Gr          beurre fondu                                  

   6000 Gr          beurre de tourage                         

              CREME PATISSIERE :

   1500 Gr          lait  

     375 Gr          sucre semoule

     135 Gr          poudre à crême

         3               œufs 

13 jaunes

               CREME D’AMANDES ( pour les pithiviers et les galettes )  :

     700 Gr         beurre pommade

     700 Gr         sucre glace

     700 Gr         poudre d’amande

     700 Gr         oeufs

     700 Gr         crème pâtissière

              COMPOTE DE POMMES  :

  3000 Gr          pommes fraiches coupées en cubes

    300 Gr          beurre 

    300 Gr          sucre semoule

        5               gousses de vanille

      Q-S             cannelle en poudre
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