   MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STASBOURG

              CIGARETTES :

     140 Gr          beurre                                                     

     200 Gr          sucre glace                                          

     100 Gr          farine T 55                                      

     120 Gr          blancs
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              TUILES AUX AMANDES :

     100 Gr          amandes effilées                                             

       85 Gr          sucre glace                                                       

       30 Gr          farine T 55                                                 

       30 Gr          blancs.                                                        

          1              oeuf                                                        

        Q-S           arôme vanille                                              

       25 Gr          beurre fondu                                             

   MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STASBOURG

              Palets raisins :

     100 Gr          beurre                                                    

     125 Gr          sucre glace                                      

     100 Gr          oeufs

     150 Gr          farine T 55

       Q-S             rhum
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              LANGUES DE CHAT :

     100 Gr          beurre                                               

     110 Gr          sucre glace 

     110 Gr          blancs                                                   

     130 Gr          farine T 55                                                         

   MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STRASBOURG

              WINNERS :

     150 Gr          beurre                                                    

     100 Gr          sucre glace                                                

         ½              zeste de citron                                          

       60 Gr          œufs                                                       

       50 Gr          maïzena

     200 Gr          farine T 55

       12 Gr          levure

      Q-S             sel et vanille
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              EPONGES ET BATONS DE MARECHAUX :

     125 Gr          blancs                                                     
       75 Gr          sucre semoule                                     

     175 Gr          poudre d’amandes                         

     100 Gr          sucre semoule                               

       25 Gr          beurre fondu                                

   MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STRASBOURG

              FINANCIERS NOISETTES :

     125 Gr          blancs                                                     

         5 Gr          trimoline                                            

     125 Gr          sucre semoule

       50 Gr          poudre de noisettes 

       50 Gr          farine T 55

     125 Gr          beurre noisettes
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              CONGOLAIS :

     165 Gr         sucre semoule                                             

         2 Gr          miel                                                   

     250 Gr         coco rapé                                              

       Q-S            blancs                                               

   MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STASBOURG

              FOURS POCHE :

     250 Gr          pâte d’amande 50%                               
     100 Gr          blancs                                                

     100 Gr          trimoline                                        

             FINANCIERS CITRON  :

           PÂTE DE CITRON :

       10 Gr          amandes effilées                                             

       10 Gr          sucre glace                                                         

       10 Gr          farine T 55                                                  

           MASSE

     125 Gr          blancs

       10 Gr          trimoline

     150 Gr         sucre glace

       75 Gr         poudre d’amande

     150 Gr         farine T 55

       15 Gr         pâte de citron

     150 Gr         beurre noisette

   MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STASBOURG

              DIAMANT VANILE :

     300 Gr          beurre doux                                             

     100 Gr          beurre demi sel                                    

     160 Gr          sucre glace

         1               gousse de vanille

       40 Gr          jaunes

     450 Gr          farine T 55


              VIENNOIS CHOCOLAT :

           MASSE VANILLE                                      MASSE CHOCOLAT

     125 Gr         beurre                                        125 Gr          beurre

       50 Gr         sucre glace                                  50 Gr          sucre glace

         1 Gr         sel                                                 1 Gr           sel

         1 Gr         vanille                                         20 Gr          blancs

       20 Gr         blancs                                       130 Gr           farine T 55 

     150 Gr         farine T 55                                  25 Gr          cacao poudre

    MINI STAGE FOURS SECS   OCTOBRE 2003 A STASBOURG

              SOUFFLES PISTACHE :

     225 Gr          pâte d’amande 50%                              

       17 Gr          pâte de pistache                              

     125 Gr          œufs                                          

       62 Gr          beurre fondu à 30°C

       15 Gr          farine T 55

        Q-S            griottines

              MACARONS MARBRES CHOCOLAT :

     100 Gr          blancs                                                         METHODE :  

     400 Gr          sucre glace                                            Faire le mélange sucre glace poudre d’amande tamisé.             

       40 Gr          glucose                                            Monter les blancs avec le glucose en meringue italienne.      

     250 Gr          poudre d’amande                            Mélanger délicatement le tout, dresser sur double plaque,                        

           GARNITURE GANACHE NATURE          laisser croûter et enfourner à 180°C.

     250 Gr          crème

     250 Gr          chocolat

          1              oeuf                                                            

        Q-S           arôme vanille                                              

       25 Gr          beurre fondu































