brioche baba

por Fréoleric Bronchi

ATE A BABA
Puratos Tegral Brioche meelleuse 1000 g
Eau 240 g
Euf 300 g
Sucre semoule g
Beurra S0
Puratos Levure levante 20 g

IPERATOIRE
Fetrissoge L min en 1ere wvitesse +
8 min en Zeme
Repos 15 min

Cavizion boule de 3049
- 15

¥E 3 MmN

FL.I:"_:"TI(J-:I-':‘ COURZAMNe en mo I-_' "_H:J'_‘!i]
individuel

Apprét 1h30 & 2600

Température  four 0 solel 8¢

Cuisson 9 min

GELIFIE FRAMBOISE

ETAPE

Brisure de framboise 360 g
Starfruit framboise PatisFrance 360 g
SUGre sermoiile 1809
Pectine Nh noppoges PatisFrance 20
Sucre sermoule 80q

HMODE OPERATOIRE

FParter a ebullition la brisure, lg Starfrait
frarmbimise: et la- premigre. partie du sucre
Dans un bat, mélanger 18 reste du sucre quec
g pectine. Ajouter ce dernier oo prermer
rmelange et porter -4 nouveny & #buTiton
Formn. Couler sur un-flesapan de 0,5-mm
de=nauteur et congeler. Decouper 4 l'em
porterpiece un disque de 4 om de diomeétre
pogr 1o firnition

CREME PATISSIERE

ETARER

Elsay - Poudre d Flan /

Créme patissiére PotisFrance a0 g
SLCrE 20 g
Jgune d'ceuf 4049
Euf entier 200-g
Lot 1006849

B8 B

DDE OPERATOIRE
Faire baoullid 1e Tait et le verser en deus fols
sur ufs mélongés ou préalable avecle
sucre et 1o poudre Elsauy
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