Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Mousses
Nom Mousse vanille Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

706 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques
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Catégorie Inserts
Nom Insert framboise Recette pour pce.
Ingrédients Procédé

379 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques

125gr de pulpe gélifiée dans un moule alu de 13cm de diametre pour I'entremet.
15gr de pulpe gélifiée dans un moule de 4cm de diametre pour les individuels.



Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Biscuits
Nom Dacquoise noisette Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

372 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail
185°C 15-17min
Remarques

Douille de 16mm pour le dressage des entremets de 14cm de diamétre. (2 piéces)
Douille de 10mm pour les entremets individuels de 6cm de diamétre. (14 piéces)
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Catégorie Biscuits
Nom Croustillant Granola Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

307 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail
170°C 30min
Remarques

60gr de granola dans un moule en alu de 13cm de diameétre pour I'entremet.
10gr de granola dressé dans des cercles de 6cm de diamétre pour les individuels.
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Catégorie Glagcage
Nom Glagage Blanc Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

1212 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




