





























































Ingredients
Farine


1kg

Eau



480gr

Sel



20gr

Levure


20gr

Ameliorant


75gr

Beurre


40gr

Procédés

Pétrissage


5 min en 1er




3 min en 2eme

Peser



:à 80gr

Détente


: 20 min

Façonnage en mauricette ou en bretzel

Apprêt


 : 45 min

Trampage

Cuisson


  :12 à 15 min à200°C au ventilé

PS : trempage dans la soude en paillette (30gr pour 1L d’eau)

        Ou dans la solution à bretzel

        

Ingrédients :

Beurre fondu         800gr

Sucre

         800gr

Chocolat fondu     800gr 

Œufs

         16

Farine
         400gr

Noix

        500gr

Vanille liquide ou en poudre
 
procédés
mélanger le beurre et le chocolat 

blanchir les œufs et le sucre

mélanger le beurre chocolat dans les œufs et le sucre

rajouter la vanille et la farine 

fouetter 2 a 3 min

mouler dans 2 moules de 35O et de  4cm de hauteur 

cuire dans un four a 170°C pendant 20 min

RECETTE :Farine T65      670gr

                    Farine T150   330gr

                    Miel liquide   165gr

                    Beurre            165gr

                    Levure              20gr

                   Œufs                250gr

                    Lait                 120gr

                    Eau de fleur d’oranger Q.S.

                    Cannelle           Q.S.

                    Noix                220gr

                    Eau                  150gr

METHODE :Pétrissage comme une brioche

                     Ajouter les noix en fin de pétrissage

                     Pointage 1H30 avec rabat

                     Pesage à 350gr

                     Façonner en boule

                     Apprêt 1H à1H30

                     Fariner le dessus,couper en 4 au ciseau

                     Cuisson 240°C


Ingrédients


Sucre 250gr

Œufs 2               1

Eau 30gr


Farine tamisée  325gr   2

Backing 7gr


Rhum 40gr

Beurre fondu 250gr      3

Vanille 10 à 20gr
procédés

1 : à faire blanchir 

ajouter 2 et 3

mettre le beurre en dernier (à froid)

mettre en moule avec une poche 

une couche au fond y ajouter la crème pâtissière 

recouvrir ensuite d’une autre couche de pâte.


Ingrédients 

Farine type 55


1000gr

Sucre




   150gr

Œufs




    200gr

Beurre



     125gr

Lait




      250gr

Levure



        30gr
Sel




        20gr

Eau de fleurs d’oranger

        15gr

Appareil à goumeau

Œufs




       100gr

Crème épaisse


       250gr

Sucre




       100gr (dessus après la cuisson)

Procédés

Pétrir comme une brioche

Pointage



      30min

Peser suivant les moules

Mettre en boule

Détente 20 à 30min

Etaler au rouleau et mettre dans les moules

Apprêt 60 à 90min

Ensuite aplatir la pâte située au centre du moule

Ne pas oublier de piquer la pâte au fond

Verser un peu d’appareil

Cuire à 200°C et mettre à la sortie du four le sucre semoule dessus



et saupoudrer largement de sucre glace 

RECETTE :Mettre à tremper 12 à 24H avant le pétrissage 230gr de raisins secs dans du rhum

LEVAIN LEVURE :Lait tiède                                  200gr

                                  Levure                                        50gr

                                  Farine T45                                350gr

                                  Mélanger et laisser fermenter 1

 PATE FINALE :Farine de gruau 650gr

                            Sel                        20gr

                            Sucre                   150gr

                            Œufs                    300gr

                             Lait                    100gr 

                             Kirsch facultatif

                             Beurre                 450gr 

METHODE :Pétrir comme une brioche

                     Mettre le levain levure à mi-pétrissage

                     Ajouter le beurre dès le décollement de la pâte

                     Une minute avant l’arrêt du batteur mettre les raisins secs 

                     Pointage 2H avec un rabat

                     Peser suivant la grosseur des moules

                     Mettre une amande entière dans chaques cannelures après avoir beurrer le moule

                     Apprêt 1H45

A Cuisson à four tombant 230°C,45min environ

 la sortie du four badgieonner le kugelhopf de beurre fondu

Ingrédients
Farine type 55            1000gr

Farine type 170           250gr

Sel


       25gr

Pâte fermentée
      250gr

Levure 
                 25gr

Raisin macéré cognac   400gr

Eau tb 60°c

         850gr

Panification

Pétrissage 6min en 2eme vitesse

Pointage              45min

Apprêt                   1h30

Façonner avec de la confiture de figue (comme le craquelin)

RECETTE :Farine T55                1000gr

                    Levure                        100gr

                    Sucre                          250gr

                    Fleur d’orangée           Q.S.

                    Huile olive                  400gr

                    Œufs                                4+Eau en Q .S.

METHODE :Pétrissage comme une brioche

                      Pointage 1H dehors et une nuit au frigot

                      Façonnage en fougasse

                      Cuisson 230°C

                      A la sortie du four badigeonner d’huile d’olive 


RECETTE :Farine T55            1000gr

                    Sucre                        22gr

                    Sel                            20gr

                    Levure                      40gr

                    Lait                         240gr

                    Rhum                        50gr

                    Fleur d’oranger         30gr

                    Extrait de vanille       50gr

                    Extrait de citron         50gr

                    P.F.                           400gr

                    Beurre                       350gr

                    Œufs                              9

METHODE :faire un sirop qui comprend le sucre le lait, le rhum ,la fleur d’oranger,l’extrait de vanille,l’extrait de citron,ainsi que le beurre.

Pétrissage :5min 1ère vit

                   2ème jusqu’à décollement                                                                                                                            Pointage 2H avec rabat au bout d’une heure                              

 Façonnage en couronnes de 400gr

 Apprêt 3H

 Cuisson 145 à 20min


RECETTE :Farine                  300gr

                   Beurre                  250gr

                   Gruyère                250gr

                   Œuf                           1

                    Levure chimique      5gr

                    Sel,poivre,muscade

METHODE :Pétrir comme une pâte brisée

                     Ajouter herbes,chacuterie,fromage dessus avant cuisson

                     Cuire à 200°C

