Recettes Patisserie - Allo Chef Lajoie

Purée intérieur Bavarois

2 kg de purée (fruits rouges, framboise, abricot, poire)
+ 18 feuilles de gélatine

+ morceaux de fruits

Pain d'épices

1.350 kg de farine seigle T130
150 g de farine blanche T45
750 g de sucre semoule fin

1 kg de miel liquide

6 c. a café de bicarbonate

1 c. a café de graines anis/étoile
1 litre de lait

Porter a ébullition le soir
Recommandé : 40 ceufs entiers
Cuisson 180°C 40 min

Pate sablée
200 g de beurre
250 g de farine
100 g de sucre
2 jaunes d’ceufs
1 pincée de sel

Brownie

125 g choco

250 g de sucre
250 g de farine
16 ceufs

800 g de beurre
250 g de pécan
250 g d’'amandes



Pate foncée (quiche / tarte oignon)
250 g farine

125 g de beurre

1 jaune d’'ceuf

5 g de sel

Pain au lait

10 g de sel

10 g de sucre
100 g de levure
150 g de beurre
2 ceufs

1 litre de farine

Polonais

11 ceufs

150 g de sucre
Amandes blanches
500 g de beurre
Parfum : vanille

Parfait (glace)
300 g de sucre
8 jaunes
Parfum au choix

Pate sucrée (Robuste)
10 kg farine

5 kg de beurre

4 kg de sucre

40 ceufs

60 g de sel
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