Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Ganache
Nom Praliné a la cacahuete salée Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

450 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Gelées
Nom Gelée d'orange Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

101 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques

Détailler avec une douille de 16mm pour les pralinés au cointreau



Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Ganache
Nom Ganache au Cointreau Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

190 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Gelées
Nom Gelée d'abricot Recette pour 1 cadre

Ingrédients Procédé

478 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile C

Catégorie Ganache
Nom Ganache au romarin Recette pour

Ingrédients Procédé

584 Masse de la recette

Parametres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




.apponi

pce.




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Ganache
Nom Ganache au thé Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

297 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Ganache
Nom Ganache lait-passion riz soufflé Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

363 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Intérieurs
Nom Caramel Recette pour pce.
Ingrédients Procédé

299 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Intérieurs
Nom Crumble Gianduja Recette pour pce.
Ingrédients Procédé

299 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Biscuits
Nom Crumble sablé Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

270 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail
180°C 15min

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Pralinés
Nom Praliné cacahuéete salée Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

0 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Pralinés
Nom Praliné au thé Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

0 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Pralinés
Nom Praliné abricot-romarin Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

0 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Pralinés
Nom Praliné lait-passion riz souffé Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

0 Masse de la recette

Parameétres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




Cahier de recettes Lucile Capponi

Catégorie Pralinés
Nom Praliné au cointreau Recette pour pce.

Ingrédients Procédé

Déposer de la poudre bronze au pinceau dans
les moules a pralinés.

Mettre une couche de couverture tempérée et
laisser égoutter le surplus.

Quand la premiére couche a tiré, déposer un peu
de ganache au cointreau.

Mettre la gelée d'orange puis remettre un peu
de ganache.

Recouvrir de couverture pour faire le fond du
praliné.

Placer au réfrigérateur environ 20min.
Démouler.
Faire un point de couverture au cornet au

centre du praliné puis déposer un peu de zeste
d'orange.

0 Masse de la recette

Parametres de cuisson

Température Temps Soupirail

Remarques




