
  

 

 

 

Par Aubin FARGES 

 

 

INGRÉDIENTS EN GR MODE D’EMPLOI 
 

Appareil à cake : 

Puratos X-Press Cream Cake  1000 

Eau 550 

TOTAL 1550 
 

Mélanger à la feuille au batteur l’eau et la préparation 

pour cake pendant 5 minutes. 

Peser à 70 g dans un moule silicone rond de 70 mm de 

diamètre. 

Cuire au four ventilé à 180°C pendant 23 minutes.  

 

Sirop citron :                

Eau 400 

Sucre semoule 200 

Zestes citron 1 pc 

Porter tous les ingrédients à ébullition. 

 

 Quantité : pour 22 individuels 

 

 

Cupcake 
gianduja 



  

 

* Indicative values based on theoretical calculations. 

Starfruit Citron PatisFrance 150 

Vanille Gousse PatisFrance 1 pc 

TOTAL 750 
 

Montage et finitions : 

- Cuire le cake. 
- Siroter le cake sur grille avec le sirop citron chaud, laisser égoutter. 
- Pocher 10 g de Praliné Collection Noisette IGP Piémont 62% PatisFrance dans 

le centre du cake. 
- Pocher une rosace de Gianduja Lait Cacao-Trace PatisFrance avec une 

douille micro-cannelée 18 mm de diamètre. 
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