DENREES UNITES | QUANTITE | PRIX DEROULEMENT

PATE BRISEE SUCREE BASE :
Farine Kg 0,250 Réal}ser ou acheter une pate brisée
Sucre Kg 0,020 SUCIee .
Beurre Kg 0,125 . s
Amande poudre Kg 0,020 CR,EME D’ AMANDE:
Eufs entiers + eau Kg 0,083 Qremer le be}‘lrre avec le supre,
Sel fin Kg 0,005 ajouter lg rpalzena( facultatif), les

- ceufs et finir avec la poudre d’amande,
CREME D’AMANDE parfumer au rhum.
Amande poudre Kg 0,045
Beurre Kg 0,045 GARNITURE :
Maizena ( facultatif) Kg 0,005 Tailler tous les fruits secs en petits
(Eufs entiers Pce 1 morceaux.
Sucre semoule Kg 0,045
Rhum L PM CUISSON:

Cuire a blanc le fond de tarte avec des
GARNITURE poids ( riz, haricots, lentilles....),
Abricots secs Kg 0,060 garnir de creme d’amande et ajouter
Amandes entiéres Kg 0,020 les fruits secs.
Figues sechées Kg 0,060 Cuire a 180°C environ 25 minutes,
Noisettes entiéres Kg 0,020 décercler, finir la cuisson et réserver.
Pistaches Kg 0,020
Pruneaux dénoyautés Kg 0,060 VIN CHAUD ET NAPPAGE :
NAPPAGE Porter,é .ébulliti.on le. vin avec le sucre
et les épices, laisser infuser et

Vin rouge corsé L 0,5 chinoiser.
Anis étoilé Pce 1 Porter de nouveau avec la pectine et
Clous de girOfle Pce 1 napper la tarte .
Oranges (zestes) Pce 1 Refroidir, décorer avec des fruits secs
Sucre semoule Kg 0,5 et saupoudrer de sucre glace.
Vanille gousse Pce 1
Cannelle baton Pce 1
Pectine Kg 0,010

Notes personnelle :







