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	Technique :

LA PÂTE BRISEE
Objectif opérationnel :

· Réaliser, abaisser, foncer une pâte brisée
	Description produit fini :
Cette pâte présente une couleur jaune pâle. Texture souple, homogène, non élastique. La cuisson la rend croustillante et friable.


	Ingrédients :

· Farine (type 45) :    0.250Kg

· Beurre :                   0.125Kg

· Jaune :                     1 pièce 

· Sel :                         0.005Kg

· Eau :                        0.05Kg
	Matériel :
· Plaque à débarrasser

· Corne
· Film alimentaire

· Rouleau à pâtisserie


	ETAPES CRITIQUES
	METHODES
	RISQUES
	POINT DE MAITRISE DE LA PROCEDURE

	1

Mettre en place le poste de travail
	-Peser les denrées

-Clarifier l’œuf
	-Présence de grumeaux et/ou d’impuretés 
-erreurs de pesées


	-Privilégier une farine pauvre en gluten (type 45)
-Vérifier la tare de la balance

	2

Réaliser la pâte

	-Sabler le beurre avec la farine

-Dissoudre le sel dans l’eau puis ajouter l’œuf
-Disposer cet appareil au centre de la fontaine

-A l’aide de la corne, ramener l’ensemble de la farine sur le liquide
	- pâte de couleur brune

- Présence de cristaux de sel et ou de sucre
-Détrempe trop sèche ou trop molle
	-Ne pas trop travailler la pâte

-Bien dissoudre le sel dans l’eau avant de l’assembler à la pâte
-Ne pas mettre l’intégralité de l’eau dès le début afin de rectifier si besoin

	3
Fraiser
	-Travailler très rapidement l’ensemble à la corne
-Fraiser 1 à 2 fois sur le marbre

-Reformer le pâton 

-Filmer et laisser reposer 20minutes
	-Elasticité de la pâte
-Refroidissement insuffisant
	-Dans cette phase il faut juste homogénéiser la pâte et en aucun cas la travailler
-Le temps de repos est indispensable pour la cohésion et la cohésion des éléments de la pâte

	4

Etaler/foncer
	-Détailler le pâton
-Etaler de façon circulaire sur 3 à 4mm d’épaisseur

-Foncer les cercles
	
	- Bien foncer en angle droit

	5

Cuire
	-Cuire à four chaud

200°C à blanc

190°C garnie
	-Le bord de la tarte peut s’abaisser
	-Saisir vivement durant la première minute

-Utiliser du riz ou des légumes secs pour maintenir les bords


	Remarque :


	Critères de performances :

Texture, élasticité, température, goût
	Dérivés et transferts :

Pâte sablée, pâte sucrée
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