TARTE AUX FRAISES

RECETTE POUR 8 PERSONNES

MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Péte sucrée :
- farine kg 0,250 1. Mise en place du poste de travail.
- beurre kg 0,125
- sucre glace kg 0,050 2. Confectionner la pate sucrée :
- ceuf (jaune) piece 1 - realiser la pate et réserver (minimum 20 min)
- eau | 0,05
- sel fin kg pm 3. Confectionner la créme patissiére.
Creme paétissiere : 4. Abaisser et foncer la pate.
- lait | 0,50
- ceufs (jaunes) pieéce 4 5. Cuire a blanc au four a 180°C :
- sucre semoule kg 0,125 - débarrasser le fond de pate sur une grille.
- farine kg 0,070
- vanille piéce Va 6. Préparer la garniture :
- kirsch | 0,02 - détailler les fraises en deux.
Gamiture : 7. Garnir la tarte :
- fraises kg 0,800 - garnir de créme patissiére et recouvrir de
- citron piéce 1 fraises.
Finition : 8. Lustrer la tarte avec le nappage rouge.
- nappage rouge kg 0,140

9. Dresser la tarte.
MATERIEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE
Tamis, brosse a farine, calotte, cercle, plaque a
patisserie, rouleau a patisserie, fouet, sauteuse, Plat rond avec dentelle
calotte.
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