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techniques mises en ceuvre:
— Cuisson au four

. Quantités o
Denrées Unites pour 30p de Quantites Equivalences
S. . pour ......... p.
8cm de diam
Noisettes entieres avec la kg 0.050 50 g
peau
Amandes entiéres avec la kg 0.050 50 g
peau
Farine 0,060 60 g
Sucre semoule kg 0,250 250 g
Sucre vanillé sachet 1
Blanc d'ceuf kg 0,060 60 g
ETAPES DE FABRICATION Mateériel
Ecraser grossierement les noisettes et les amandes avec .
) : : : Pilon + bol
1 un pilon. 1l doit y avoir des gros et des petits morceaux. .
) . Tamis + bol
Tamiser la farine
Réunir le sucre, le sucre vanillé, les noisettes et amandes
dans un saladier, mélanger. Saladier
2 : . .
Ajouter le blanc d'ceuf et mélanger avec une maryse. Maryse
Ajouter la farine tamisée et mélanger.
Préchauffer le four & 200°C
Recouvrir la plaque de cuisson de papier de cuisson .
. ) : - NG . Plague de cuisson
Répartir des petits tas de pate avec une cuillere a café en ' .
3 . Papier de cuisson
les espacant bien les uns des autres (pas plus de 8 par NN X
Cuillére a café
plaque)
4 Cuire dans le four chaud pendant 7 a 8 minutes
Laisser refroidir complétement avant de décoller les A
Spatule métallique
5 croguants. A A .
. o a AL . Grille a patisserie
Déposer les croquants sur une grille a patisserie.
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