
Recueil de 8 Préparations – Allo Chef Lajoie

■ Crêpes

- 1 L de lait
- 6 œufs
- 40 g de sucre
- 500 g de farine
- 50 g de beurre

■ Frangipane

- 4 kg de beurre
- 600 g de rhum
- 4 kg de sucre
- 4 kg d’amandes grasses
- 400 g de poudre à crème
- 5 kg de crème pâtissière
- 2,4 kg d’œufs

■ Ganache Opéra

- 1 kg de lait
- 230 g de crème liquide
- 120 g de glucose
- 600 g de chocolat noir
- 350 g de beurre

■ Glaçage Opéra

- 1 kg de pâte à glacer
- 500 g de chocolat noir
- 300 g d’huile de pépins de raisin

■ Croûte à thé

- 350 g d’amandes grasses
- 320 g de sucre
- 300 g de blancs



- Pistache / poivre (optionnel)

■ Macarons

- 200 g de blancs
- 170 g de sucre
- 250 g de poudre d’amande
- 330 g de sucre glace

Ganache :
- 250 g de pâte d’amande
- 80 g de beurre

Cuisson : 12 min à 150°C ou 20 min pour les gros

■ Glaçage clair

- 1 kg de pâte à glacer
- 200 g de chocolat noir
- 500 g de crème liquide
- 1 sirop à 30°C
- 100 g de glucose


