DENREES UNITES  QUANTITE | PRIX DEROULEMENT
BASE Base :
Paches jaunes Pce 8 Et.’illerdl?s feuillles de brick,lles beurrer
Feuilles de brick Kg 4 et les deposer 1es unes sur ?s autrei.
Beurre Kg 0,050 ?alj?]lr un cercle ou un moule avec les
Tapioca Kg 0,100 CuLtes. _
Disposer le tapioca dans le fond et y
déposer les péches coupées en
CUISSON quartiers.
Beurre Kg 0,080 )
Miel Kg 0,040 Cuisson :
co S S JA S Préchauffer le four a 180°C, napper
ULIS FRUITS JAUNE les péches avec un peu de beurre
fondu et le miel.
Fruits jaunes Kg 0,300 Enfourner environ 20 minutes
(abricot)
Jus de citron Pce 1 Coulis :
Sucre glace Kg 0,030 a
0,040 Plonger les abricots dans 1’eau
ACCOMPAGNEMENT bouille}nte puis dans I’eau froide pour
pouvoir enlever la peau.
. Couper en moreaux, mixer avec le jus
Glace pistache L 0,5 de citron et le sucre glace, porter a
ébullition 2 a 3 minutes, filter et
refroidir.
FINITION
Finition:
Pistaches torréfiées Kg 0,100

Notes personnelle :

Concasser et torréfier les pistaches au
four quelques minutes a 180°C ;

Dressage :

Couper la tarte, servir avec une boule
de glace, un coulis dans 1’assiette et
décorer avec les pistaches torréfiées




