APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

pâte levée aux blancs d'œufs et à la levure 

chimique

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


2
6


œuf

farine

sucre semoule

beurre

parfum (vanille, zestes d'agrume)

sel

poudre à lever (sachet)
p

Kg

Kg

Kg


1

0,060

0,060

0,060

q.s.p

1 pincée

1/4 sachet
3

0,180

0,180

0,180

q.s.p

1 pincée

1/2 sachet


MATERIEL


QUATRE QUART





-préchauffer le four à 170°C.





-préparer les moules, beurrer et chemiser avec du papier sulfurisé.





-couper le beurre en petits dés dans une calotte, travailler avec le sucre énergiquement jusqu'à complet blanchiment.





-ajouter le parfum, puis l'œuf, travailler énergiquement.





-incorporer la farine tamisée et la levure, en travaillant au moins 5 minutes pour incorporer suffisamment d'air.





-verser dans les moules au 2/3 de leur hauteur.





-cuire environ 30 minutes à 170 °C.   









































Préparation:





Calotte, fouet, spatule, grille à pâtisserie, tamis, papier sulfurisé








Cuisson:





Casserole, moule à cake








