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1°Cake :
2°Carakan
3°Bûche demi-sèche
4°Cake Caramel
5°Agenais

250g de beurre

250g de sucre

250g d’œufs

300g de farine

2.5g de backing

200g de raisins secs

200g de fruits cubes

150g de rhum

Faire macérer raisins, fruits secs et le rhum.

Mélanger le beurre en pommade avec le sucre, incorporer les œufs progressivement ajouter la farine tamisée avec le backing
Masse Caramel :

70g de sucre

70g de crème

135g de beurre

135g de sucre glace

200g d’œufs

200g de farine

5g de backing

Crème pékan :

75g de beurre

75g de sucre glace

100g de poudre de noix de pékan

75g d’œufs

25g de crème

Cuire préalablement le caramel à sec

Mélanger beurre et sucre glace ajouter le caramel froid puis les œufs et en dernier la farine et le backing
Dacquoise :

300g de blancs

120g de sucre

360g de T.P.T

90g de farine

Crème d’amandes Chocolat :

125g de beurre

250g de T.P.T

20g de cacao

150g d’œufs

50g de crème

Tapisser le fond du moule d’amande effilées et de biscuit chocolat, puis alterner les deux masse durant la garniture.
200g de sucre

200g de crème

400g de beurre

400g de sucre glace

600g d’œufs

600g de farine

14g de backing

Procéder identique à la masse caramel
250g beurre

300g de sucre glace

15g de trimoline

250g d’œufs

200g de farine

50g fécule

8g de backing

300g de pruneaux

Q.S cognac

Faire macérer les pruneaux dans le cognac 1 jours avant

Procéder comme pour un cake pour le mélange



6°Quatre-quarts
7°Cake Chocolat
8°Week-End

Appareil Vanille

250g de beurre

250g de sucre

250g d’œufs

250g de farine

Q.S de vanille Liquide

Appareil Chocolat

250g de beurre

250g de sucre

250g d’œufs

230g de farine

20g de cacao

Procéder comme pour un cake pour le mélange
250g de beurre

250g de sucre

250g d’œufs

230g de farine

20g de cacao

Procéder comme pour un cake pour le mélange
250g d ‘œufs

350g de sucre

1 pincée de sel

150g de crème épaisse

Q.S vanille liquide

300g farine

5g de backing

100g de beurre fondu froid

250g de rhum

Blanchir les œufs avec le sucre et le sel, incorporer la crème et l’arôme.

Puis la farine et le backing

Et en dernier le beurre et le rhum


9°Marbré Pistache-Chocolat
10°Cheese Cake
11°Saint-James

Masse pistache

175g de beurre

175g de sucre

125g d’œufs

175g de farine

8g de backing

40g de pâte de pistache

Masse chocolat

175g de beurre

175g de sucre

125g d’œufs

175g de farine

8g de backing

10g de cacao

Alterner les masses durant la garniture , afin de mettre en valeur les couleurs
Compote de fraise des bois

110g de pulpe fraise des bois

220g de fraise des bois entière

50g de glucose

190g de sucre

9g de pectine

2.5g de jus de citron

Cheese cake

300g d'œufs

300g de sucre

250g de fromage blanc

2 zeste de citron vert

50g de beurre fondu

200g de farine

5g de backing

incorporer les ingrédient progressivement dans l’ordre

cuire le cheese cake à 200°c

Faire la compote 1 jours avant

la cuire comme une pâte de fruit puis l’insérer dans le cake après l’avoir creuser au fond


Cake

500g d'œufs

500g de pâte d’amande à 50%

100g de farine

10g de fécule

80g de beurre fondu chaud

Sirop

100g de sucre

100g d’eau

200g de rhum

Monter la pâte d’amande avec les œufs pendants 20min.

Incorporer la farine et la fécule puis le beurre

Enfourner à 170°c puis cuire à 160°c pendant 20min.

A la sorti du four l’imbiber copieusement avec le sirop
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