FICHE TECHNIQUE 

‘’Tarte’’



	DENREES
	UNITE
	QUANT
	PRIX

UNIT
	TOTAL

H.T.
	TECHNIQUE DE REALISATION

	Pâte sucrée amande
	
	
	
	
	1. Crémer beurre, sucre et sel

2. Ajouter l’œuf

3. Incorporer la farine et l’amande

4. Fraser et recouvrir d’un film

5. laisser poser 20 min au froid positif

6. Etaler et piquer la pâte et foncer un cercle 

7. Cuire à blanc



	Farine
	g
	250
	
	
	

	Poudre d’amande
	g
	40
	
	
	

	Sel
	g
	2
	
	
	

	Beurre
	g
	150
	
	
	

	Sucre glace
	g
	100
	
	
	

	Œufs 
	g
	50
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Crème légère chocolat blanc satin
	
	
	
	
	1. Confectionner une crème pâtissière

2. après cuisson, ajouter la gélatine ramollie et la couverture ivoire

3. laisser refroidir à 30°C et incorporer la crème montée

4. garnir le fond de tarte et les petits choux



	lait
	g
	225
	
	
	

	Beurre
	g
	30
	
	
	

	Sucre
	g
	30
	
	
	

	Jaunes
	g
	65
	
	
	

	Poudre à crème
	g
	20
	
	
	

	Gélatine feuille
	g
	2
	
	
	

	Couverture ivoire
	g
	75
	
	
	

	Crème montée
	g
	450
	
	
	

	Pâte à choux
	
	
	
	1. Réaliser une pâte à choux

2. dresser des petits choux

3. décorer d’amandes hachées

4. cuire à 180° C

	Lait
	g
	125
	
	
	

	beurre
	g
	50
	
	
	

	sel
	g
	2
	
	
	

	sucre
	g
	2
	
	
	

	farine
	g
	75
	
	
	

	oeufs
	g
	130
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Décor : Ganache fondante
	
	
	
	
	

	Crème liquide
	g
	100
	
	
	

	Couverture fondante
	g
	75
	
	
	Dressage et présentation :



	beurre
	g
	10
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	





Tarte profiteroles








Pour 1 tartes 24 cm de diamètre 














