LA CREMENTAISE.








MASSE A MACARON.





350 GRS DE PATE D’ AMANDE.


700 GRS D’ AMANDES BRUT.


150 GRS D’HUILE.


150 GRS DE FECULE.


450 GRS DE BLANC D’OEUFS.








PATE.





3000 GRS DE FARINE TYPE 45.


100 GRS DE LEVURE.


100 GRS DE SEL.


600 GRS DE SUCRE.


1000 GRS D’OEUFS.


850 GRS DE LAIT.


1600 GRS DE BEURRE.


1200 GRS DE RAISIN.


120 GRS DE RHUM.








POOLISH DE 2 HEURES.





1000 GRS DE FARINE TYPE 45.


60 GRS DE LEVURE.


1 BOUTEILLE DE CREMANT D’ ALSACE WOLFBERGER BRUT.





PETRISSAGE.





COMME UNE BRIOCHE, LE BEURRE AU DECOLLEMENT DE LA PATE PUIS LES RAISINS MACERE AU RHUM.


METTRE LA MASSE A MACARON JUSTE AVANT LA CUISSON.
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    STAGE  SPECIALITE ALSACIENNE


  


                  LE 24 NOVEMBRE 1997.








&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&











 ANIME PAR LE PAYS VOLANT


          


  BLOIS LA FRANCHE GAIETE.
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PAIN D’EPICES. 





RECETTE DU PAYS GONNORD VENDEEN LE COURAGEUX.














FAIRE FONDRE A FEUX DOUX.





250 GRS DE MIEL.


250 GRS DE SUCRE.


75 GRS DE BEURRE.





INCORPORER.





750 GRS DE FARINE.


30 GRS D’EPICE.


10 GRS DE BICARBONATE DE POTASSIUM.


10 GRS DE BICARBONATE DE SOUDE.


150 GRS DE D’AMANDE EN POUDRE.


250 GRS DE FRUIT CUBES TREMPE DANS LE SNAPS.


5 OEUFS








CUIRE A 175°C.
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SCHÖWEBREDELE . 








INGREDIENTS.





FARINE                                                2000 GRS


SUCRE                                                 1500 GRS


AMANDE POUDRE                              750 GRS


NOISETTE POUDRE                             250 GRS


CANNELLE                                              10 GRS


OEUFS                                                         2


KIRSCH                                                   100 GRS


EAU DE ROSE                                        100 GRS


SEL                                                             10 GRS








PROCEDE.





MELANGER LE SUCRE PUIS LE BEURRE.


AJOUTER LES OEUFS.


UNE FOIS BIEN MELANGER METTRE LE RESTE DES INGREDIENTS.


METTRE LA FARINE A LA FIN.





CUISSON.





CUIRE A 200 °C.
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ANIS.











INGREDIENTS.








OEUFS                                                325 GRS


SUCRE                                                500 GRS


FARINE                                               625 GRS


ANIS                                                      30 GRS











PROCEDE.








CHAUFFER LES OEUFS ET LE SUCRE A 30 °C , PUIS MONTER LE TOUT AU BATTEUR PENDANT 15 A 20 MN.


ENSUITE AJOUTER LA FARINE ET L’ANIS.


DRESSER A LA POCHE, LAISSER CROUTER AU DESSUS DU FOUR.


POUR METTRE LES ANIS AU FOUR , IL DOIVENT SE DECOLLER DE LA PLAQUE.











CUISSON.





CUIRE LES ANIS A 200°C.
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BUTTER BREDELE.     











INGREDIENTS.








FARINE                                            500 GRS


SUCRE                                              250 GRS


BEURRE                                           250 GRS


OEUFS                                                  2


BAKING                                             7.5 GRS


VANILLE                                             Q.S. 











PROCEDE.








MELANGER LE BEURRE ET LE SUCRE.


AJOUTER LES OEUFS, PUIS LA FARINE LE BAKING ET LA VANILLE.























CUISSON.





CUIRE A 200 °C.
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SABLES A LA CONFITURE.











INGREDIENTS.





SUCRE GLACE                                   200 GRS


BEURRE                                              400 GRS


OEUF ENTIER                                     150 GRS


VANILLE                                               10 GRS


FARINE                                                600 GRS


FECULE                                                   5 GRS


LEVURE CHIMIQUE                              7 GRS














PROCEDE.





BIEN MELANGER LE SUCRE GLACE ET LE BEURRE. PUIS AJOUTER LES OEUFS ET LA VANILLE. PUIS LE RESTE DES INGREDIENTS CET A DIRE LA FARINE , LA FECULE ET LA LEVURE CHIMIQUE.














CUISSON.





CUIRE A 200°C.
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ETOILE CANNELLE.











INGREDIENTS.





FARINE                                              375 GRS


BEURRE                                             200 GRS


AMANDE EN POUDRE                     200 GRS


BEURRE                                              250 GRS


OEUFS                                                     2


CANNELLE                                             5 GRS


BAKING                                                   5 GRS














PROCEDE.





MELANGER LE SUCRE ET LE BEURRE. AJOUTER LES OEUFS PUIS LA FARINE , LA POUDRE D’AMANDE LA CANNELLE ET LE BAKING








.








CUISSON.





CUIRE A 200°C.
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SPRITZ BREDELE.











INGREDIENTS.





FARINE                                                      500 GRS


SUCRE                                                        250 GRS


BEURRE                                                     250 GRS


AMANDE EN POUDRE                            100 GRS


OEUFS                                                            2














PROCEDE.





MELANGER LE SUCRE ET LE BEURRE. AJOUTER LES OEUFS PUIS LA FARINE ET LA POUDRE D’AMANDE.


FACONNER EN SE SERVANT DU CANON A SPRITZ BREDELE.

















CUISSON.





CUIRE A 200°C.
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SCHWOWE BREDELE.











INGREDIENTS.





FARINE                                             500 GRS


SUCRE                                              420 GRS


BEURRE                                            250 GRS


POUDRE D’ AMANDE                    250 GRS


OEUFS                                                   2


CANNELLE                                           5 GRS


BAKING                                                 8 GRS


ORANGEADE                                      50 GRS














PROCEDE.





BIEN MELANGER LE SUCRE ET LE BEURRE. PUIS AJOUTER LES OEUFS , LA FARINE , LA POUDRE D’AMANDE , LA CANNELLE ,


LE BAKING ET L’ ORANGEADE.














CUISSON.





CUIRE A 200°C.
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CHRISTSTOLEN.








INGREDIENTS.








LAIT                                                       1 L


BEURRE                                                900 GRS


OEUFS                                                    12


FARINE                                                    3.5 KG


LEVURE                                                400 GRS


SEL                                                           40 GRS


SUCRE                                                   300 GRS





FAIRE MACERE LA VEILLE :





RAISINS                                                 600 GRS


AMANDES GRILLEES                          300 GRS


CITRONS CONFITS                               400 GRS


ORANGES CONFITS                              400 GRS


ABRICOTS SECS                                    400 GRS


PRUNEAUX                                            400 GRS


FIGUES CONFITS                                   400 GRS


RHUM                                                      500 GRS


CERISES CONFITS                                  400 GRS











PROCEDE.








PETRISSAGE: PATE BATARDE, FAIRE CHAUFFER LE LAIT , PUIS  


                          INCORPORER LES DIFFERENTS INGREDIENTS EN FIN   


                    DE PETRISSAGE.





POINTAGE:   2H30 ( RABAT A 1 HEURE ).





PESAGE: PESER A 1 KG, 750 GRS OU 500 GRS . FACONNER EN    BATARDS PUIS REPRENDRE , APLATIR AU ROULEAU OU CONTRE SOIT DANS LE SENS DE LA LONGUEUR OU LARGEUR ET REPLIER.


NE PAS DORER.








APPRET: 1H15/1H30.





CUISSON :CUIRE A 200/220°C PENDANT 45 MN. BADIGEONNER DE                                     BEURRE FONDU ET TAMISER DE SUCRE GLACE.











RECETTE DU PAYS VOLANT.
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