APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

pâte levée au blanc d'œuf

ORGANISATION


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

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


2
4


œuf

sucre semoule

farine

confiture

sucre glace

parfum (zeste de fruits)


p

Kg

Kg

Kg

Kg


2

0,050

0,050

0,080

0,005

q.s.p


4

0,120

0,120

0,100

0,020

q.s.p




MATERIEL


BISCUIT ROULE





-préparer la plaque et chemiser avec le papier sulfurisé.





-battre les blancs d'œufs en neige dans une calotte.





-ajouter le sucre aux jaunes dans une autre calotte jusqu'à la formation du ruban.





-ajouter la farine, le parfum, homogénéiser.





-incorporer les blancs par enrobage avec la spatule sans casser les blancs (sauf si le mélange est trop compact).





-couler la pâte sur la plaque en formant un rectangle.





-faire cuire 10 à 15 minutes à 150°C.





-à la fin de la cuisson démouler sur un papier sulfurisé (travailler avec des gants).





-étaler la confiture et rouler rapidement le biscuit.





-dresser sur une assiette à dessert et saupoudrer de sucre glace.





















































Préparation:





Fouet, 2 calottes, papier sulfurisé, grilles à pâtisserie, spatule








Cuisson:


Plaque à pâtiseerie











