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3 Description
:.
‘ Portions ‘ ‘ ‘
‘ Temp. ‘ ‘ 180 °C ‘ Net-Recipe pour Kévin Pannier
Note ‘ ‘ Ingrédients de base ‘ ‘ Quantité \ \ Ingrédients de base
Pate Sucrée Farine T55 221 g  myka (tum 55)
Beurre 133 ¢ Macno
Euf (1=50 gr) 44 g sifmo (1 wr-50rp)
Sucre glace 72 g  caxap Amd TIA3HPOBaHUS
Sel fin 2 g MEJIKas COJIb
Amandes poudre 28 g  MuHAATLHBIH OPOLIOK
Vanille poudre 1 g  BaHWIBHBIN MOPOIIOK
Créme d’amande Beurre pommade 39 g CnuBouHOE MACIO
Sucre glace 39 g caxap A IIa3HpOBAHAL
Amandes poudre 39 g  MuHmaNbHBI OPOIIOK
Euf (1=50 gr) 31 g sitwo (1 mr-501p)
Farine T55 8 g  wmyka (tum 55)
Rhum 3 g poMm
crémeux citron Jus de citron 156 ¢  ’TEMOHHBIH COK
Beurre 218 ¢ Macno
Sucre 78 g  Caxap 6ebIit
Sucre 78 g  Caxap 6ebIit
Jaunes d'ceufs (1=20g) 62 g suunble xenTkH (1 mr=20 rp)
Euf (1=50 gr) 156 g aitmo (1 mr-301p)
Poudre a créme 31 g  cyxwe CIHMBKH
Macaron Fra Sucre glace 301 g caxap i TJIA3HPOBAHHA
Amandes poudre 212 g MuHDAIBHBIT TOPOIIOK
Blancs d'ceufs (1=30g) 169 g  Benxu smn (1=30g)
Sucre semoule 118 g caxap

Colorant jaune d'ceuf SIMYHBIH JKENTHIH KPAaCUTEb



