APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Pâte liquide

ORGANISATION


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

















































































































































DENREES                  unités      nombre de personnes : 4           TECHNIQUE






Farine, type 45

Sel

Lait

Œufs

Beurre

Sucre semoule

Fruit


Kg

Kg

L

pièce

Kg

Kg

Kg


0,030

qsp

0,100

1

0.002

0,030

0,080


+0,005

+0,020


MATERIEL


Clafoutis





Tamiser la farine, ajouter le sel, l'œuf battu,


le sucre .





Ajouter le lait peu à peu (attention pas trop lentement risque de grumeaux).





Laver, éplucher les fruits, 





Déposer les au fond du plat beurré et sucré





Versé la pâte (2 à 3 cm d'épaisseur)





Saupoudré de sucre 





Déposer des noisettes de beurre pour la caramélisation. 





Préparation:





Calotte - Chinois 


Balance - fouet


Plat








Cuisson:





 Four à 180°C à 200°C pendant 20 min














