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BHS nE
Cake salé 1 5A%
T=0Y%L
MRl - SRR fERE MaL - SR ERE
farine(VAKIN) LT |
levure chimique | Se M
B B S | S—
parmesan | s | I
euf W
dait . 1008
Juiled’ olive s |
ogon o\ v WL
Ppaprikarouge | 13e M
Ppaprikaorange | 13, M
brocoli o oovee Moo
H5 nE
sable au sarrasin 1 5A%
0Ty F—
- SRR fERE - SRR fERE
wwA N
farine 80g
Jarinedesarrasin | 1208
Sucreglace 508
EesaieibinchicoN 108
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, L= | I S
beurre froid 120g
ceuf 1/2p
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Scones au basilic et bacon 2 5A%
NI ER—aAVDOAO—Y
Rl - SRR ek 7l - SRR {EHRE
farineforte | 200 -
R - T | e
sucre | s 0N
_levure chimique | 6 1 |
creme (40%) | =200¢ |f |
basilic() | 1 n\
fromageencréeme | s | D
‘bacon (ZOvo) | soe W
B nE
Rice Flour Chiffon Cake 2 5A%
KT+ —%
7Rl - AR ERE 7Rl - SRR ERE
jaune 1 3% 0N (créme patissiere)
sucre 30 |1 ait 2008
eaudevie | 78 || sucre 50g
_huile 308 1]. jaune 1 2>
ait 8og || rizfarine | 88
rizfarine | as e | B feculedemais | 8
blancdoeuf | 40 ] creme fraiche 38% | 100g
sucre e N
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E5 neE
Quiche aux courgette 3 5A%
AvF——DFxva

Rl - SRR ek 7l - SRR {EHRE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, (Patebrisee} [  (Garniture}
farine(VAFk7N) | 2008 ceufs 2p
,,,'?9‘,‘[?? 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 1008 777777777777 creme40% 80sg
sel 1.2z N gruyere (¥albvF) | 40g
creme aigre | 60g
eeuf L | courgette (Xv*¥—=) | 20
N parmesan (NTE—) | 108
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, poudre d'amandes |  30g

B nE
Financier au chocolat 3 5A%
FaadlL—KT7aq4F>x

7Rl - AR ERE 7Rl - SRR ERE
sucre e W
_pboudred’ amande | e.e WwW.
farine 1 s | Y
blancd'eeuf LT | e
_mjel 4 0 9
beurre 1 LSS | e
chocolat 60g
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55 NE
Soufflé pancakes 4 5A%
ATLINVS—F
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
,,,,,,,, blancd'eeuf | 3% @0
,,,,,,,, sucre | s W
sel un peu
_Jaunedeuf | 3% -\
et e 11
vanille
,,,,,,,, |lait ecréeme | 12e Mo
_ farine 1 e | B
Creme Chantity - 1 .+
,,,,,,,, creme 38% | %o o
,,,,,,,, sucre | 0 W
&= HE
Pain au beurre au miel 4 5A%
l¥B5&DNE2—TLvY R
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, #8A N #Hc
farineforte | 2008 ] miel 60g
_Farine de blé entier | 20 11 lait 308
suere - | e
_levure chimique | 8 ] beurresalée | 208
sel un peu
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Lk S | R N
ait 8%e M
yaourt 8e W
beurre 308
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55 NE
Gougere 5 5A%
goz—l
PR - EER fEFR PR - SRR fERER
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, <Pateachoux> o
eau 160g
beurre 80g
sel 1g
farine 120g
ceuf 2~3p
bacon |
fromageréapees | 408
poivre 40g
B5= NE
French toast 5 5A%
TJLYFR—RN
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
baguette | 1o Wl
euf |l 2 W
sucre | o0& W0 o
ait | 20 W
beurre 4 W
créme aigre | 100 M
confiture
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55 NE
Pain aux épinards 6 5A%
NoATEF—I
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
ffffffffffffffffffffffffffffffff <Patéachow> I 1
farine forte 270g
farine de blé entier 308
sel 68
levureseche | % W
sucre | € N
eau 195¢g
_épinard (IZ5hA%) | R | R
oignon 1/2p
fromage parmesan 45g
B5= HE
Pondequejo 6 5A%
RoTr—3
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
_cassava flour (¥+v4/Sk#) | 100 W
L= ... S | Y R
Okara | 20 W
sat |\ 2 N
_water LT | e
Edam cheese (i) 80g
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E5 neE
Edamame et fromage rustique 7 5A%
BREEF—ADY1AT14YY
Rl - SRR {FHE 7l - SRR {EHRE
farine forte 300g
sucre 38
‘'ss! 1 & N A 0000
levure seche 38
eau 200g
huiled’ oive | 1 W
Edamame (&%) | coe | |
fromage (2L v R) 45g
B nE
Nikuman 7 5A%
BEANFA
7Rl - AR ERE 7Rl - SRR {ERE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, #4A 1N #wc
breadflour | 3508 || greenonions(&%¥) | 1/20
sugar | 38 " cabbage (@®7T) | 150
sat | 5 1 Shiitake | 50
dryyeast | 48 || minced meat (¥®) | 200s
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, soysauce | 30
. ®wws | sesameoil | 56
water | 2108 || Salt 3
oil 158

19
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55 nE
Gnocchi 8 5A%
—av¥
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
pomme de terre (#iT) 300g
farine (WA K2JWL) 120g
oceuf 1p
sel 1pinsee
il » U |
huile d’ olive 158
oignon (/) 1p
tomate (%) 200g
consommeé 1ip
sel,poivre un peu
basilic un peu
bacon 60g
E5= NE
Pain de ruche 8 5A%
E—%v b
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, L L S | R
eau LT |
sucredecanne | 1% o}
B . e |
beurre 1 S |
levure 38
farinefore @ | =206 M |

21
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BFFEIK BEDEE HYEA
1M 1 B5R + 3 B5RS E £ SERENES
Bey

- NARDERZEZR
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H= NE
lasagne 9 5A%
A4
Rl - SRR | EAE 7l - SRR EHE
Sauce sauce (FiR) 15g
#aw=A U |\
huiled’ olive | 30 ||iasagne | sfeuille
@ e
ogon | w || sauceblanche
carotte | V20 I selpoivre | | unpeu
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, consomm¢ | 1p
... ... SN— | lait | 400g
bacon 1 2 I farinederiz | 208
_viande hachée | 2006 4 |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, chapelure | 308
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, #wc  ||fromageragpe | 60g
tomate (&) 400g
selpoivre | wpew | |
‘vinrouge | soe | |
E= nE
Gaspacho o 5A%
HAINF 3
Ml - AR fERE R - AR fERZE
HEA
tomate | >3 I |
poivron(E—v>) | LI | R
concombre (5@5 U) 1/20 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
oigron | e 3N |
I o 1 |
## 0N |
vinaigredevin | s ({ |
huiled’ olive | s.e | |
‘purée de tomates | =00 |} |
sl ooincee (| |
poivreblanc | wpew |} |
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E5 nE
Meat Pie 10 5A%
S-S
Rl - SRR ek Rl - SRR =
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, #gA ... #wc
farine (VAKoN) | 2008 ]| dorure
sel - | e
beurre 1 LT | .
ea S-S | e
# N 0
_oignon | 150 W
_viande hacheée (%) | 1508 MW
= R T - T | e
_poivre W
hoix -2 | e
_raisinsec | ST | e
ketchup {158 W\
B nE
Kuglov au vin rouge 10 5A%
FIOA>o507
7Rl - AR ERE 7Rl - SRR ERE
,,999?? 7777777777777777777777777777777777 125g vin rouge 15g
_sucre 90g
eeuf 2p
_couverture60% 308
farine | 25¢ (|
_levure chimique | 48
_poudre decacao 12g
_cannelle en poudre 2g
sel un peu
vinrouge | 2 Il |
Finitons |
sucre glace 80g
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BES SE

gateau carotte 11 5%

FyOv hr—F

PR - SRR fErE PR - SRR fErE
Jaunedeeuf | 3% NT-EYERIA4A | S0
| e - | I A
beurre 1 s« N
_zestedecitoron | .\ |
_carotte (¥WH3Y) | Liehe N | EE R
amande poudre | 006 | |

Empanadas 11 5A%
IVINF—4
Rl - FEERER EHE 7l - AR fEH=E
. #wA N #HC
_mincedmeat | 2508 [} sat 58
onion | 1/2p || pepper L bit
garlic | V2 |} cumin 0 28
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, oregano | 28
... SR | N consomme | bit
_greenpepper (E=~%>») | 120 W |\
parsley | bt W
olive |1 5 |l Gyoza(&FO®) | 25sheet
_raisin. | 25 |} ol 1 3008
boiled egg 2p

27
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E5 nE
Danois 12 5A%
FZwraINv
Rl - SRR ek Rl - SRR =
farineforte | LA | e
farine 1 0% M
sel 1.8%
sSucre 15%
levureseche | G | e
~eauchaude | LA | e
lait 25%
oeuf 15%
beurre 1 e N
_beurre(¥iAF) ks | B
E5= nE
Sable aux pignons 12 5A%
BOETY F—
7Rl - AR ERE 7Rl - SRR ERE
. wmma
_farinederiz | 1508 M
farine 1S | R A
beurre 1358 M.
sucreglace | 508 M
I #g8.
pignons 308

29
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-RYPELTERMEDHDELEDVICHEOTNSD

FEDER EFHE

HEYICET HEEFEH

30



55 NE
Pain aux tomates et aux
olives et aux épices 13 54%
R RNEA)—=TDRINA RAF—F
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
... 1. S | I N
farine 150g
levure chimique 68
origan 2 U |\ >
sel | ipinsee ({ |
L e e
oceuf 2p
huile d’ olive 45g
lait 150g
- | I
tomates séchées 308
olive | s M |
E5= NE
Biscotti 13 5A%
EXavys g
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
blancd'eeuf | 2 W
sucre | 20 W
jauredeuf | 20 H
farine | 208 W
_amande (1/3cutf®fi) | 1ese M
beurre (BH7) 50g
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55 NE
BUTTER CHICKEN 14 545
NE—FFHhL—
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
... 1. S | I N
butter 20g
garlic 1p
ginger 10g
chicken (2% | s W 1
tomato 1p
salt bit
paprika powder 38
Garam Masala 18
fennel 18
cream 38% 100g
E= NE
Naan - Chapati 14 5A%
T FvNTA
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
7777777777777777777777 <Naan> <Chapati>
flour Ggngd) | 2008 || flour G&h®%) | 1608
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, whole wheat flour (£#i#) | 408
salt .4 I galt ... 48
veast .4 1L veast =~ | 48
water 1345 || water 134g
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55 NE
Samosa 15 5A%
HEH
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
oA N #¥B Filling (3508)
flour (VA K™J) 200sg potato(boil) 1p
B.P 5g soy (7k&) 1508
salt 2g minced meat 100g
water 100g curry powder 58
oil 20g salt 3g
ketchup 158
source 158
B5= HE
Gateau au fromage soufflé 15 5A%
F—ZXRATL
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, (1Sem) || génoise (&A) | 1
_fromageencreme | 8 M
_mascarpone | 8 M
_sucre | 208 N
Jaunedeeuf | 20 W
ait ST | R P
jusdeciton | 10 @4
_zestesdecitron | 2 W
blancdeeuf | 20 W
_sucre | 208 M
farine 26g
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Bavarois d'orange en panier 1 5A%
nna7 Ksra 7Y oNZI
R - SRR ERE - SRR ERE
jus dorange #L>¥va—-z| 90  m |
zestdorange ALvvE | RN | D
jusdecitonteva—z | 18w |l |
jaunes d'eufs % | 30 77777777777777 g 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
sucre semoule 75:1—’9? 50 777777777777777 g 7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
feuille de gelatineses#>| 37 ¢ || |
grand-marniers5v%=x | 20 ¢ || |
ggmeguetteeld0y) | e L | I R
*********************************** Finiton #x¢ || |
orangerLyy | o+ o |} 1
frasetz2 | s o} |
Fitese N T B | I R N
creme 40% %7 —440% 50 g
sucresemoule 75=2-% | 4 e || |
feuledementhe svrox | =& || |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA




B5 nE
Cannelé de Bordeaux 1 5A%
AXL Ky KILR—
A - SRR FRZ #H - SRR FR=Z
lait 44 360 | ml ‘
beurre /N&— 36 g
Ropsgdevantle | 4 e (L
jaunes d'ceufs 5% 1 p

ceuf 259 87 g

sucre glace & 180 g

farine &h# 72 g

rhum >4 54 ml
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55 DE
Chocolat framboisée 2 5A%
>335 75 K7+t
- SRR FR=Z A - SRR FR=
Pate a foncer Glacage chocolat
beurre /N&— 60 g sucre glace & 18 8
sucre semoule 75 =1—¥% 5 g eau K 15 g
fleurdeselzwnren | 2 = ||mpEEEE TLE
creme 35% £V —L4 10 g
lait 47 17 ml feuille de gelatine &®t€7F> 1.4 8
farinewnts | %0 s [llEadyjiusmior ] % 8
Biscuits chocolat sansfarine Nougatine cacao framboise
beurre /N&— 31 =4 glucose k&% 75 8
ceufs £58 15 g framboise 75K T7—X (5&) 12 g
jaunes d'ceufs 5% 13 g gruau de cacao hh#=7 3 8
sucre semoule /> =21—% 17 g beurre /N&— 8 8
ORI | 20 s
Bgdgdecacae | 20 =1 Decoration
blancsd'eufs®a | 57 e |)ggeggechocolat
sucre semoule 75 =21—# 20 g 1;r7a/rj’[1530|se fraiche 5 D
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” Nougatine cacao framboise|
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, AAFLADE 7TV T— K
Ganache chocolat framb0|se
créeme 40% £V —L 35 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" At RA
Burge geframooise | 30 &
coyverture56% 38 g
e
couverture64% 38 g
EE
beurre /N3 — 18 g
confiture de framboise e
IIYARI=AT%L

A€
e




TIVRIT—=XT v I

E5 DE
Kardinalschitten 2 5A%
H—FA4FNYazvFy
A - SRR FRZ MR - SABRE FR=Z
Meringue ‘
blancs d' ceuf & 160 8
blancs d' ceuf séchés 5 <1t |
R = I s S [ O P
sucre semoule /> =1—% 150 g
Genoise
ceufs 58 60 g
jaunes d' ceufs & 4 p
sucre semoule y>=1—% 50 g
Yepligsseence | om® WM
farine &h#% 54 8
Creme de café
creme 40% %7 —4 300 g
sucre semoule 95 =21—%; 10 8
moka peast EAX—X b 15 g
poudre de gelatine #t€>F> 4 g
Moka peast
nescafe xA#h7zx 23 g
eau choud &5 100 g BARA
sucre semoule />=1—% 87 g
Decoration
sucre glace % HE
confiture de framboise | sz

44
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55 DE
Apfel strudel 3 5A%
FT7TI aVI—FI
- SRR EHE MEl - SEBRE FR=
Pate a strudel |
farene (camelia) EH#B(HX1)7) 70 g
A (AR | I R
eau K 82 g
huile de salade #Z % 7 8
sel i& WE
Garniture
pommes WAZ GLEXIIHIE) 400 g
sucre semoule />=1—% 40 8
poudre de caﬁrﬁérlflﬁé 7777777777777777777777777 4 7777777777777777 g 7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
! s U [ o I
LEghggstedecitron ?f?f??%’f ffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffff
raisins L—X> (S LEET) 25 g
beurre /N&— 80 g
chapelure de blanche /34 70 g
beurre /N&— 30 g
Sauce anglaise
lait 43 200 ml
sucre ¥5=1—4 30 g B R
jaunes d' ceufs & 1 p
vanille
A d e S R A
Finition
sucre glace & W




40 8
,,,,,,,,, o
"""" 35 g
10 m
35 m
marnier
,,,,,,,, —
e
,,,,,,,,, et
,,,,,,,, o
20 m
""" 250 g
20 m

E5 DE
Soufflé Glacé au Grand Marnier 3 5A%
ATL ISR F J50v=T
A - SRR FRZ #H - SRR FR=Z
Biscuit a la cuiller Finition

jaunes d' ceufs & 1 p creme chantilly >+>7+1— 30 8
sucre semoule 75 =1—¥ 20 g orange julienne 15 g
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, AV oZalry T
blancs d' ceufs 58 1 p praline 75 %/ 4— EE
sucresemoule 75=a-m| 10 | & || OROUtA OS5 .°.
farine &h# 30 g

18
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E#S NE
Mousse passion d orange 4 5A%
L—R -Ny2ary-- RS
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Biscuit chocolat | Nappage |
eufs28 | 2 o ||nappagenutre | 100 &
sucre semoule 55=2—#| 50 & |[puréedefruitsdelapassion| 35 &
farine BP0 | 40 & ||feuille de gelatin wt5F¥| 2 &
cacaoenpoudreza7A9s-| 8 e || |
camelleenpoudre 3EVE- | 03 e || Flitton
beurre /S%— | 25 g ||orangesegment | 10
"""""'M;L.;;;;&'%;Li.i;&;i;".;;;;;;.'{ """"""""""""""""""" Chocolat a décorer
puréedefruitsdelapassion | g4 g ||shocolatrougevertiaune| mg
jusd orange #Lyyva-x| 45 & ||chocolatblanc | 120 &
vanitesi=s | W
jaunesdeutss® | 2 o || |
sucresemoule 55=2-m| 34 s || |
feuille de gelatin®@t5¥>| o5 e || |
creme fraiche 35% 244 | 214 e« |} |
blancsd' eufsss | s e || |
sucresemoule 55=2-w| 3¢ || |
ewx v < |
""""""""""""""""""""""" Imbiber B RA
siropBe 17° #-x30°Y0y7 | 60  mi
purée de fruits de lapassion | 25 ml
jusdorange ALYYYa1-Z | 8  ml




E#S NE
Chocolate Chiffon Cake 4 5A%
Faal—b 732 5F—F
AL - SRR ERE AL - SRR ERE
poudre de cacao AA7/\7 54— 11 g 5
eau bouillante &3 50 U | e
huile de salade %5 4t 25 P |
sucre 7 =1—¥% 20 U |
B.S. NX—%>2/JJ)—=4 1 s/ |
sel & 1 | s/ |
jaunes d' oeufs Bp&E 2 S |
farineEh#% 50 s |
blancs d' oeufs 58 85 U |
sucre semoule /5 =1—4| 45 | s |
creme de tartre BERQEE 0.5 P | e
Fniton | 1
creme 40% £ —L 180 7777777777777 g 7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
sucre semoule 7= 21— 9 7777777777777777 g 77777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
sucre glace 13 - (| |







FMIRBIEH

WPVRRIEIAS - 4 | o e e

S

N—=p F7Vaq
BFFEIK BEDEE HYEA
1M 1 B5R5 + 3 B5RS E £ SERENES
Bey

Sy —TanEFKETFaAL -3 Y

- L—LRADIR—2&BRDICE) E L —LAT—IL) D€YY NTEHBL. H#EFICHETE
2 HETSURT—ADG S =22 TCaA—FT a4 LT TFa Hh—%2R

cMBICKD TN 1DBLEZEFZDE/SEZER
cIN—=FMRT7U21DOKE - Hy NI BEOFEREER

- SEADIMNVA EHEICDVTHS

- EOMEIC K DIREBOEEEEZEFR

RA2 b

EEBDL—RICBL T SY =221 D570, HADREDHEZDTS

cN=b22 7L 2aaSOEMPFIEVNDBICHL. T3P —21%17D
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E#S NE
Noisette Framboise 5 5A%
JEy k. 75VRI—X
- SRR ERE W - SRR fErE
Pate sucre chocolat Créme au beurre noisette

beurre N&— | 50 g ||peurresns— | 70 g
sucre semoule 55=1—# | 25 g ||sgianduja Yrvkv—Sv | s0 &
ait4s, | e g ||oralinenoisette | 10 &
jaunes d' oeufs BRE | 12 p ||sremepatissiere | 60 &
farine ®H® | - <l |
sel® | o5 & || Creme mascarpone
cacaoenpoudre 3371395~ | 10 g ||creme40% £su—n | 54 g
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” mascarpone TAANFK—X 36 &
""""""""""""""""" Créme noisette | |poudredepraline | 5 g
beurre /N2 — 28 g
99@?}\'&%?” puodre 28 g Glacage framboise |
sucre glace 13 28 g nappage nutre 100 &g
farine §71% 6 g || BLres 9e framboise 50 &
oceufse® | 30 g ||feuille degelatine wE5FY| 25 &
~ fFimtion || créme patissiere (£3) | 540 &
framboise 75vxo-x | s o || |
Fae S Dicuc SN N U | I R S
rafti snow =)V a1 i—
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA




E5 DE
Pate de Fruits(framboise) 5 5A%
N—h- K-7UzA (750KT—X)

g S PSR EHE M - A {FHE
eau K 110  ml |
sucre semoule 75 =1—%| 300 g
glucose K&» % 40 g

BEERS . rambolse 300 e
pectine X7 F > 7.7 g
sucre semoule 5= 1—%# 27 g
acide citrique JBERE 5.6 8
eau bouillante &% 5.6 ml
Finition
sucre semoule 95 =1—¥% | ®HE
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” AR
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E#S NE
Gateau Basque & 5A%
A= NRY
R - SRR ERE - SRR (EdaEk=s
Pate a basque |
beurre 55— | o || |
fleurdesel 8 | 1 opineed
‘sucredecamnezu®m | ss s« || |
poygreg,emandes | SO N | I N N
vanille NZ
oeufs @B | o |l |
farine WP | 15 |} |
levure chimique | . o« it 1
sgeenpoude 1 s s
"""""""""""""""" Cremegarnitwre || |
eit #2000 |so o} |
vanie 5= | W !
zeste de citron LEVOR 1/2 S | e
sopreasieme | o s\
sucre de canne ZUWHE 60 8
jaunes d' oeufs BpE 2 ]
farine Ehip 24 | s/ 1
creme 45% 4% V—L 98 1
rhum brune J.L4LH 15 | g SIS
marron #¥EvOY 60 g 77777
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E#S NE
Fraises Létchi Rafraichissante & 5A%
TL=X Y=F STLIHYU b
AP - SRR {EFE AL - SRR fEAE
Biscuit joconde Gelée de fraises

oceufs &8 | 100 & ||puréedetraises 173Ea-L| 130 &
poudre d amandes | 75 & ||sucresemoule 55=1-m| 30 &
sucreglace #W#l | 75 g ||INA AgerqrFH- | 5 &
farine WM | 20 e ||sucresemoule 55=1-m| 20 &
blancs d' ceufs BB | 70 g ||iusdecitronLEVt | 15 m
sucresemoule 55=1—1 | 25 & ||cremedefraises 1 auta-n| 14 &
sucreglace w@# | || |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Pate adécor
I cremedelichi || beurre N&— | 30 g
chocolatblancs | 40 g ||sucresemoule 55=a1-m| 30 &
pureé de litchi Z1FE21—-L 47 4 blancs d' oeufs 58 30 : g
feuille de gelatine HE5FY | 25 g ||farnemmm | 0 &
créme fouettée 35% | 133 g ||colorerrougeetvert | mm
""""""""""""""""" Litchianglaise || |
jaunes d oeufs BE | . ol |
sucresemoule ¥5=1-%| 10 e || |
puréedelitchi 54¥€a-L | 83 e || |
creme35% %oU-u35% 44 e || 0 |
feuille de gelatine WEIFY| 2 & B
"""""""""""""""""""""""" Finiton
fraises 1¥34 | 3 b
letchi 54 | 6 b
e T N
ghagolat blancs 150
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E#S NE
Pate a choux 7 5A%
N—& 31—
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Pate a choux Decoration
eau x| 130 mi || creme40% £5v-£40%| 200 &
lait #2 | 70 m ||sucresemoule 45=2-m| 16 &
beurre N&— | o6 & ||fraises 133 | 6 b
sl ® | 3 & ||lkiwi #9¢ | 12 o
forine ®7m | 00 & ||3mengepetmees | i
oeufs 258 3~4 p chocolat F¥aalL—» HE
********************************************************************************************************** fondant 7#v&y | wE
****************************** Créme patissiere || sucreengrain 75Lm | mm
it 422 2 | s0 ol 1
jaunes d' ceufs BE | s o/l |
sucresemoule 45=2-#| 100 e || |
farine ®A® | 2 |l |
goggeacieme 1 So R | F N R N
vanille
beurre s\&— | o | |
gongiouettee a0 | AT 1 I N
********************************* Pateasesame || |
beurre /X&— | s |l |
sucresemoule 5=1-#| 8 & B R
farine WH®H 000 | 6 &
sésamepeast IYA—Zk| 3 &
sésame ¥ | 3 &
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E5 DE
Génoise 7 5A%
orx)J—X
g S PSR EHE M - A {FHE
oeufs 5 2 b |
sucre semoule J5=1—4## 60 g
farine $hi 60 g
lait 43 10 g
beurre /N&2— 10 g
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5 S

Crépes Suzette 8 5A%

gL—7-2a€v bk

M - kR | ERE M - kR ERE

Crepes |
oceufs@s® | R | e
sucresemoue ¥5-1-#% | 20 |} |
sel &8 | = |\l |
farine ®H® 0 | = s« |
Jait 2 | w70 (V|
beurre noisette EHLA%—| 10 e || |
""""""""""""""""" Suzettesawce || |
beurre S&— | so | |
sucre 55=1—@ | sc | |
jusdecitron LE¥¥2-2| 10 || |
jusdorangetLyyva-z | s« e || |
zested'orange ALYVSOR | 1 |
grandmamier55v%=z | 25 ¢ || |
jusdorange #Lyyva-z| 100 || |
orange julenne ALvvOFgY | =2 || |
orangesegment#Lyvo® | 10 o || |

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
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E#S NE
Cassata Siciliana(fR®) 8 5A%
HhyHY—8 SFUF—F
HH - R fEFE FE - FBRR e
blancsd' oeufs IR 56 g Finition
sucre semoule 55=1—#| 56 g ||creme3swasu—n | a0 &
eaukx | 28 g ||sucresemoule 55=1—m| 3 &
vaniten=s | W
créme fouettee 35% £4U—4| 100 g ||papayesvsey | s o
‘mascrpone ¥AHNE—% | e0 g ||kwizor | 12 o
ricotta Yavx | a0 g ||saceangaise7ysL-xv-2| s0 &
fritsconfits Tu-vommad | 48 s || 0 |
chocolate ¥zaL—+ | o |} |
‘macerérmarasquinvsx%-/ | =& || |
amandesefiies 35427-svk| 0 & || |
pistaches 2%+ | o e || |
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125 4
2p ,,,,,
""" 300 g
”””” 125 g
””””” 1 pince
,g; ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

E#S NE
Crépes Galette o 5A%
gL—T7HLv b
- SRR Vidzzr P - SR ERE
Crepes :
Smpnsgresin s oooR L L
bacon X—1» 100 g

champignon ¥vvE=# s o || |
gruyere syz—n¥-x | 00 || |
oeus2® | s o} |
sel® | « || |
poivietgd | = || |
poudredepersiigney | = || |
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&5 DE
Charlotte al mascalpone(fR) () 5A%
vyiay s 7V IABDIVER—%
A - SRR ERE - SRR ERE
Biscuit a la cuiller Finition

jaunesd'oeufsSi® | 2 o ||oranseiulienne | g
sucre semoule 55=1—#| 38 & ||cremesswasu—n | 50 g
blancs d' ceufs 98 | 90 & ||sucresemoule 55=2-m| 4 &
sucre semoule 55=1—#| 30 g ||feuiledementhe 3 r0E| mR
farine ®H®H | e || |
| Il  sauceframboise
””””””””””””””””””””””” Garnitre || pwréedeframboise | 100 &
jaunes d' ceufs BIE | 33 g ||eeux | 3 mi
sucre semoule 55=1—#| 30 g ||sucresemoule 55=1—4| 22 &
feuille de gelatine K€5F> | 25 & ||iusdecitron LEVT1-2| 7 g
‘mascarpone ¥AHNFE—%| 115 g ||fecuea—vzs—3 | 27 g
orangeconfitALyvmmad | s e || 000 |
raisin L—X> | o e |
rthumSsE 00000 | 8 s |
creme fouettee 35% 245 105 ¢ || |
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55 NE
Gugelhupf chocolate 10 5A%
yJa733as
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
beurre 125¢g Finitions
sucre 90sg sucre glace 80sg
ceuf 22 vin rouge 158
couverture 6 0% 308
farine | i25¢ I\ |
levure chimique 48
poudre de cacao 128
cannelle en poudre 2g
sel 4
‘vinrouge | e2¢ || |
B2 NE
Sorbet de Pamplemousse 10 5A%
YN Ry N T L—R
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
LEeGEEIe e | 2som W
_siropBel7® A—x17"2Av7 | 280m W4
_stabillisateur ®E#l | 38 Mo
dryginy | =&& W
_vinde sauternes /—=7NX74Y | soml N
_orange segment BRYALYY | 100 W} |
feuille de menthe X PDE 5p
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55 NE
Le Flan Patissier 11 5A%
WISV - NF14oT—
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Pateafoncer |1 ~ Appareil aflanvanille
farine(Bh X ) 7) Ehp 125g lait &7, 500g
beurre X2 — 90g oeufs 1ip
lait 47, 25g sucre semoule 5= 1—%# 70g
oeufs 5g vanille
Sucresemoule 75=a—% |  Te || DO S LM ] B/
sel 5 2g beurre /N % — 10g
- N purunedemisec @ | 80g
R I | W2 - A
~ Finiton
decore sucre FaA—=J)¥1H— HE
E5= NE
Cake aux fruits 11 5A%
gy F TVaA
el - SARE EREZE Rl - SRR ERE
Pate a foncer Finition
fruit confit Z)WV—Y32 7« 1208 Sucre de canne 50g
noix 308 brandy 12g
sucre semoule 60sg
vin rouge 908
beurre /N&2— 75g
oeufs =£5p 1p
farine #H# 105g
levure chimique 6g
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55 DE
Tarte Turron 12 5A%
IS byOr
- SRR FR=Z A - SRR FR=
Pate sucrée Créeme turron
beurre /\&— a0 g ||patedamandes cru 27 &
sucre semoule 5= 1—¥# 20 8 grand-marnier 753 =1 10 g
oeufs 258 18 g beurre N%— 32 g
soydpgamandes | 10 e [fmeingzy | e
wemm | 0 & ||merosusiaeme | 25 s
Créme d'amande Meringue italienne(FEN#)
beurre /N5 — 32 g blancs d'oeufs 588 150 g
sucre semoule 5= 1—%& 40 g eau K 70 g
poudre d'amandes 40 g | |sucre semoule 5 =a1—#| 150 g
oeufs entiers £5B 32 g
7%?%%9_%}35@6 48 g Finition
fraises 1 F3 2 p
Créme patissére orange segment ZLVNERY)| 5 p
lait4® ) 180 g |)amapdesefles | i I
vanille confiture d’ abricots HE
sucre semoule 5= 1—¥% 38 g
oeufs £58 24 g
poudre a creme 12 g
,,,,, kv 7 gb—b
beurre N2 — 6 g BATRA
Créme patissere
siropBé 17° 13 ml
grand-marnier 5 >v_1 3 ml
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E5 DE
Sables florentins 12 5A%
TJOSVEVT Y F—
A - SRR EHE MR - SABRE FR=Z
HEA 3
100 g
sucre glace 70 g
1/2 {E
200 g
1B
sucre semoule 75 g
miel 75 g
ruhm 75 g
amandes effilees 100 g
beurre 30 g
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BATRA
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E#S NE
Cadix 13 5A%
HTA
e - BEnRR ERE e - BHRR ERE
Biscuit de pistache | Inbiber sirop de cointreau |
oeufs entier £58 120 g sirop Bé17° R=x17°Y0v7 60 8
sucre semoule 7= 1—# 15 g cointreau O7> hO— 15 g
pate de pistache EAZFFA—=2A b 20 g jaunes d'oeufs b EE
poudre d'amandes 75 g sucre semoule ¥ 5=1—%§ | #EE
farine EhH# 20 g
beurre /X% — 20 g Nappage (FENDH)
blancs d'oeufs 58 100 g eau XK 250 g
sucre semoule ¥ 7= 1—#& 75 g zeste de citron LEVDOE| 1/4 p
| zeste d'orange AL VDK | 1/4 p
""""""""""""""" Creme auchocolat || sucre semoutle 45=2—| 100 &
couverture (55%) 20 g ||Naagam) 0 | 12 &
pate de cacao AhF <R 23 g jus de citron LEVit 12 g8
créme 45% £4—5L45%| 25 g | | happage(miroir) 100 g
feuille de gelatine tf€5F>| 1.8 ! 1
grand marnier /33 =I| 12 g Flnltlon 77777777777777777777777777777777777777777
créme fovettée 45% £9U-bds% | 175 g || fraisesem 173 | 5 o
myrtille 7)Jb—~1) — 10 p
Créme de pistache | feuille de menthé >/ b 5 p
pate de pistache EAZFFA-2Z b 13 g
sucre semoule 8 =4 ik
cointreau a7 hbO— 16 g
feuille de gelatine tfE5F> | 1.8 g
creme fouettée 45% £%')—0b45% | 170 8
confit d'orange #L»¥a»74| 30 g
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E#S NE
Tarte au creme coco 13 5A%
&I~ F YL—LA 30
RARE o g HE - TR RS
Pate sable au coco |
beurre N%— | s ¢l |
sucre glace ¥ | 0 ¢l |
sel® | R | e
cocofinaaryvrrq4y| w0 | |
oeutse8 | s |}
farine ®H® | o ||l |
""""""""""""""""" cremedecoco || |
fecuea—>z&—¥ | 1 || |
sucresemoule 55=2-m| 42 e || |
ot 0 | 280 |} |
puréedecoco3aFyvEa-L| 104 e || |
jaunes d'oeufs BE | 2 o}
beuresis— | s |} |
cocolong (A—ZK) | » |l |
"""""""""""""""""""""" fion Il 1
creme40% £sy-na0% e s« || |
sucresemoule 55-:-w| s || |
shecesiniEciconeay) | am s
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Rouleau aux fruit en riz

P
fein

14 5 %
V—Ob— F— TYaA F¥
Rl - SRR EAE 7l - SRR ERE
Bisuit roule(30 % 30)
‘blanc d'oeufs | T |
jaunes d'oeufs B3& = | s N | °
sucre semoule | == N |
farinederiz @ | ecog I |
laitgg®, 00 | 2 1 |
huile de salada = | oo N |
”””””””””””””””””””””””” Fmton 1 |
créeme 40% £4U—5L 40% | 2006 W |\
sucre semoule 5 =1—% | “w Y |
fraises/¥3d | s U |
‘mangue ¥vvdi-—- | VR | e
‘melon xay v |
E= nE
Schokolade schnitten 14 5A%
¥aas—Fr-aZvr
Ml - AR fERE R - AR fERZE
butter N&—) | 120 W
‘zucker (75=a—#) | 406 I}
ei@m | soe M
_brauner zucker (RRM) | LT | e
_schokolade (¥33aL—M | 408 |}
_nussbuem (<%#) | - no- T | R R
mehl (GEH¥) 200¢g
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55 DE
Cremet d'Anjou 15 5A%
gLXx HdrPa
7 - AR EHE M - SRR {EHE
Créme |

deble créme K= 7)) =L 52 8

créme 45% £49')—145% 85 g

fromage blanc 70v—Y1735| 100 g

blancs d'oeufs 58 60 g

sucre semoule 5= 1—¥& 35 g

eau K 12 g

Sirop de framboise
Birgs defiomboise | e =«
sirop Bé17° 8 8
framboise eau de vie | . s <t 1
B S R M N o R A
genoise (¢3.7) ¥>1/7—X 5 P
Sirop de framboise

Burgs deframboise | e 1
glucose K»® 8 g

sucre semoule 10 g

eau K 30 g

Finition B A

créeme 40% 50 g

myrtille 7)b—~1)— 10 P

rafti snow A=)l 1h— HE

feuille de menthé 2/ b BEE
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E#S NE
Tarte aux Pistaches et Cerise 15 5A%
ZNN 4 ER&—Y1 I RU-X
AL - SRR ERE AL - SRR (EdaE)=s
Pate a foncer Streusel au Pavot
beurre /N2 — 75 g8 beurre en pommade /N2 — 26 g
fleur de sel ZJV—=JL k&)L 2 8 sucre semoule 5= 1—¥ 26 g
oeufs 5 | g poudre d'amandes 26 g
leitan | 22 g ||srainesdepavot | 0 &
farine(violet) &1#3 115 & farine #Eh#} 26 8
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Posdipge cardamone | o5 &
Cerises Griottes Maceres
S—pFzu— | oo || = Decoraion
cerise 7XUAhF1')— 5 p
Frangipane pistache EA & F7F 10 ]
beurre /N2 — 42 g creme 40% £V —L40% 40 8
sucre glace 31 42 g sucre semoule 5= 1—4& 3 8
oeufs £5 25 g sucre glace & EE
‘poudre damandes | 2 <\ |
E}a;g q\g pistache 18 g
fécule A=A 4—F 4 8
kirsch #Jl.> 1 3 g
creme patissiere | < </ |
créme patissiére (£3) 450 g s
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FUFa-lb

E#S NE
Péche blanche 16 5A%
N—=>1 TFS5ova
AL - BBRR fERE PR - BRR fERE
Biscuit joconde | Biscuit joconde |
oeufse®B8 | 1 o || puree de peche blanche | 120 g
sucreglace | 30 & ||iusdecironLEVit | 6 @ m
poudre damandes | 30 & ||sucresemoule 55=1—m| 20 &
farine®h® | 10 g ||cremedepeche t—FU%1-n| 15  mi
blancs doeufs 8 | 33 g || feuilledegelatine ®E5F¥ | 7 &
sucre semoule 55=1—#| 6 & ||Meringueitalinnne | 30 g
beurre $%— | 8 g ||cremefouetieeasntsy-s35%| s0 &
""""""""""""""" Cocoblancmange ||  Meringue italinnne (£3%)
it | 70 g ||blancsdoeutsmE | 200 &
sour créme ¥7—4U—4| 15 g ||sucresemoule 55=2-m| 120 &
sucre semoule 55=1—#| 16 e ||leaux | 0 &
feuille de gelatine 57> 13 ¢ || |
oreme fouettée 35% £5Y-435% | 21 e || Finiton
péche blanche B | 35 & ||pechefraichest | 1 b
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" feuille de menthe I | @@
"""""""""""""" Sauce péchevigne || nappagemiror | 100 &
puréedepéchevigne | 90 g ||rousee @000 | 20 g
sucre semoule 55=2—1| 18 & ||eenoise | 0w
fecule I—YR&—F | 18 & B R
eauk | 21 g
cremedepéche | 9  m
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&5 NE
Tarte oux abricots 16 5A%
77)3ay h&ZIL K

L - SRR ERE - SRR ERZE

Pate Sucre (28) | |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e 1
sucreglace | s |l |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, -
B~ I | ] e
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, | e
"""""""""""""""" Cremed Amand || |
creme aigre | 60 5 | e
‘sucre | so s (! |
ewf = | s0o 0 1
Poudre d amande | so ¢ |} |
~ Finlon W
abricot (£ | 12 o |0 |
pistache | e |4 |
sucreglace | ==& (| |
confiture d'abricot | g0 o e R
eau | 1 st |
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&5 DE
Délice aux pistaches 17 5A%
FUR # ERE—Ya

HE - SRR EFE 8 - R (EFIE

Biscuit aux pistaches sucre semoule ¥5=1—%| 36 g
poudre d'amandes | 26 g ||jaunesdeutssmE | 15 o
sucre glace ¥ | 26 g ||feuille de gelatine HE5FY| 4 &
eufse®l | a0 g ||oralinepaste 75Ux~-2r| 38 &
jaunes d'eufs B | 15 o || cremefouettée as% £5y-n4d5%| 100 g
patedepistache | 6 & || Imbiber sirop de kirsch
blancs deufs 598 | 53 g ||sropBet7 #—x17°vmy7| s0  m
sucre semoule 55=1—#| 15 & ||kirsch#nzz | 10 m
farine ®H® | 20 || Dantele
”””””””””””””””” Cremepistache || beurresss— | 12 &
tait#n | 105 g ||usdorangeALruva-z| 8 &
vanile | i zestdorange ALY UOE| 173 b
sucre semoule 55=1—1| 23 g ||sucreglacemm | 17 g
jaunesdeufs®® | 1 o ||fermemnm 00 | 5 &
feuille de gelatine #E5F>| 3 & || amandes (16myh) P-EvE| 17 &
pate depistache | s s || Finition
creme fouettée 45% £7U—4 116 & ||Dantele | 10 o

lait &7,

13 ml
a2 g
,,,,,,,, 428
5 ,,,,,,,,,,,,,,,, g ,,,,,
@M
400 g
”””” 160 &
70 m
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E5 DE
Pate feuilletée(feuilletage) 17 5A%
N—hK 7157 (714—Y1)
g S PSR EHE M - A {FHE
Pate a détrempe (x2) |
farine(violet) Bh# (NMALYBN) | 125 g
farine(camellia) 378 (hXU7F)| 125 g
sel 15 6 g
eau K 125 ml
vinaigre & 3 ml
beurre(fermentation) #&/5%— | 250 g
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&5 DE
Gelato di castagna 18 5A%
J15—bF T4 HARE—Zv
M - SRR ERE - SRR (EdaEk=s
lait 43, 300  ml Finition
creme 45% £4U—545%| 45 m ||frases® 00 | 5 o
sucre semoule 55=1—#| 40 g ||mangue<ra- | 110 b
laitenpoudreBiBEM®. | 1 e || |
glucose ks | 7 & || feuile de menthe 3>+ | w2
beurenss— | s | |
trimoline s | 7 e« || |
‘marron hachée(®R) #g=ovy| 20 e || |
************** Tuille de noisette etpistache || |
sucresemoule 55=1-#| 25 ¢ || |
farine B | e el |
oeufs 28 | o |l |
beurre S%— | » ¢l |
noisette A—ENF Y | o el |
pistache EX&F4 | s <« |
********************************** saucefraises (| |
purée de fraises BE2—L| 100 10| |
siropB&17° | 20 20 AR
‘nappage miroire | 10 10
jus de citron LEVH | a4
‘grand-marnier 55¥%=I| 5 5
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E5 DE
Mille feuille 18 5A%
I TJq
A - SRR FRZ #H - SRR {FHE
Pate feuilletée /S\— b 7157 1 K |
Créme patissiere
lait &% 450 g
jaunes d'oeufs Bp#E 5 p
sucre semoule 5= 1—#% 90 g
farine(violet) &h# (N\MZL v ) 18 g
poudre a creme 7—=KW7I7L—=L 27 g
vanille
beurre /N2 — 33 g
feuille de gelatine I(R€7F > 3 g
créme fouettée 45% 4£4")—545% 150 g
rafti show A=)V a1 h— HE
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55 DE
Chausson aux pommes 19 5A%
a—=vJr #F K—L
7 - AR EHE M - SRR {EHE
pate feuilletée /\—b 715 | 550 @ &g |
Compote de pommes
pomme )3 1.5 p
beurre /N % — 38 g
vanille
sucre semoule 5= 1—# 50 g
Dorure
jaunes d'oeufs Bi& 1 p
gssengedgoate | LA T | e T
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Bt A
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E#S NE
Opéra 19 5A%
FRZ
AL - SRR ERE AL - SRR ERE
Biscuit san farine Créme Ganache
jaunesd'eufss® | 3 p || chocolatsen) | 120 g
sucre semoule 55=1—1| 64 g ||raitsEm | 7 &
blancs deufs BE | 73 & || creme3swssy—n3su| 20 &
poudre de cacao 337198 — | 27 & || beurressa— | 6 &
.~ Biscuitiocond || siro0
eufs2s8 | 62 g || nescafexznzrz | 2 g
poudre d'amandes | 34 g ||sropBet? #—x17vav7 | 67 &
sucre glace 1 | 32 g || cafedeliquida—e— | 33 &
farine ®HH | o |
sucre semoule 55=1-#| 6 e || Glacage
blancs deufs BE | 20 g || cremessnesy—n3sn| a0 &
beurre S%— | 7 & ||ewx | 8 &
e sucre semoule 55=1—1| 40 &
[ Cremeaubeurre || poudre decacao | . 20 &
tait#m | 33 g || feviledegelatine &E5FY | 35 &
jaunesdeufs®® | 2 o || |
sucresemoule 55=2-#| 7 e || |
cremepatisserenxs-ksy-s| s < || |
sucre semoule 5=1—#| 40 g BARA
eauk | 15 &
blancsd'eufs BB | 30 g
beurre 8%— | 120 g
caféligi | 5 g
creme patissiere | a86 g
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P
fein

Rehrlicken 20 5A%
L—Vavs>
Rl - SRR EAE 7l - SRR EHE
777777777777777777777777777777777 A |
‘blancs d'eeufs 588~ | 50 s N\
_sucre semoule ¥5-1—%| 50 & |} |
_cacao en poudre A7\ &—| 10 | s\
farine®»n® | 10 s\
gmandesenpoudre | a0 s\
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, | R
beurre/A%— | 80 2 | I R
_Sucre semoule 75—a1—#| 60 s\
ceufs2pd | 80 s
farine @ | 54 e I\
_mancesempoudre © | 27 | s\
levure chimique N—%>y/\v%-| 15 & I}
amandes effilée 7—E K = 1 |
E= nE
Tranche au fromage 20 5A%
fo—>2a2 #F 7Ov—>a
Ml - AR fERE R - AR fERZE
~ Sable aux amandes jaunes d'ceufs B 1 | p
beurre (RE) | 100 g ||farine@7n® | 18 &
boudre damandes =~ | 9 g || creme35%45Y—n35% | 70 &
s N 10 g || l4sgtzestedecitron | 2 P
Sucredecanne | 54 | eEnwn.... | i
farine (camelia) | 55 | e W . Finton
farine (violet) g sucre glace #E 4

poudre de cannale
SFEVINGE—

o

0Q
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Sacher Torte

P
fein

21 5A%
Yy MLF
Rl - SRR EAE 7l - SRR EHE
~ Sachermasse || Schokoladen konserve glasur

beurre \%— | 100 g ||eaum |- 240  ml
_sucre semoule 75=1—¥#| 50 g || patedecacao | 70 8
_chocolat(56%) | 100 g || chocolat(56%) | 70 8
Jaunes doeufsBi®® | 3 p || sucre semoule S5 =1—%| 240 g
farine®AH# | 100 I | R R
bancs d'oeufs 8 | 3 N Finiton
_sucre semoule 75=1—%| 50 g || créme fouettée 35% £7')—-L35%| 80 &
N 150 | s W
eauxk ] 3 s N

E= nE

Gelée de kir royal 21 5A%

al K F—J)b O74¥
Ml - AR fERE R - AR fERZE
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E#S NE
Tarte mangue et Ananas 22 5A%
&b 22 I TFF
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Pate sucre | Imbiber |
‘beurre fermentation %8/14— | 60 & || siropBet7 #—x173my7| 30 mi
sucre glace ¥ | 33 & ||manguelioueur vy3-v$2-n| 10 m
sel® | 1 pnced| |
TPT&YINEY | 24 e || Finiion
eufs2® | 27 g ||pappagenutre | inpeu
farine HA® | 110 & || zestedecitronvert 54401 | unpeu
L ] manee | 2 b
***************************************** Apparail  |lananass | 19 o
cremeas%Esy-nas% | 135 o || |
laitem 00 | wes e |}
‘manguepurée wvi-ka-L| &5 e || |
passionpurée Nyyavei-L | 10 s || |
jaunes d'eeufs BBE | AN | e
eufse® | Y | e B
sucresemoule 55=1-#| so e« || |
******************* Creme patissieremanguee || |
laiter | oo || |
jaunes d'eufs BE | T e
sucre semoule 5=1—4| 20 g AR
posgRacreme | 8 LB
feuille de gélatine tkRE5F> | 25 8
créme 45% £4—L45%| 120 &
‘mangue liqure ¥y3—-Y¥1—k | 7 &
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Pandepis 292 5A%
NYFER
A - SRR AR PR - R AR
- |
farinedeseige @ | s s || |
farine | == o« |
levurechimauwe | 3 || |
cannelle | s ¢l |
epice = Jweee W |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e | R
miel | 5o | |
et | ooy
eau = | s <0 1
huiled’ olive | o |l |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e | e R
sucreglace @ | 20 |} |
jusdorange | s |} |
frutssees |\ |
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” BATRA
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55 DE
Chocolat Classique 23 5A%
g5y o3as
- SRR EHE MEl - SEBRE FR=
beurre 100 g |
sucre 30 g
chocolat au lait 120 g
jaune d'ceuf 4 (63
farine 80 g
poudre d amande 40 g
poudre de cacao 40 g
blanc d'oeuf 4 1B
sucre 70 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B R A
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E#S NE
Pate a choux 24 5A%
N—& 21—
R - SRR ERE - SRR (EdaEk=s
Pate a choux :
eauk | w of |
lait#R | » « |
beurre 85— | s« || |
sel® | s <« |
farine ®A® | o |l
oeufs2® | s~ o} |
****************************** cremepatissiere || |
lait#®, = | s o || |
jaunes d' oeufs BBE | s ol |
sucre semoule 55=a-#| 100 & || |
farine ®A® | 2 ¢l |
ougRacreme 1 2 s
vanille
beurre 85— | o |l |
creme fovettée d0% £9y-ndo| 138 o || |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
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E5 DE
Noix Kuglov 24 5A%
<B&DU5O7
A - SRR FRZ MR - SABRE FR=Z
créeme aigre 120 | g |
sucre 60 g
ceuf 1 p
chocolat 60 4
farine 80 g
bicarbonate de soude 4 g
noix 40 g
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” AR
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E5 neE
Quatre quarts 25 5A%
B NI AH—=I

Rl - SRR 7l - SRR {EHRE
beurre | 160 e |  Glacealeau
sucreglace | 160 g | jusdeorange | 10 s
oeufsentiers€£B8 | 160 g | sucreglace | 40 g
farine®h® | 160 A | e R
_levure chimique N=%2J/\94%—| 32 g | pistache | 5 P
_zestd'orange #LYYNK |unpeu. W}

B nE

confiture 25 5A%

aA>T7«4Fa—I)b
7Rl - AR ERE 7Rl - SRR {ERE
Fruits de saison 400 | g Glace a l'eau
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E#S NE
Rouleau aux thé vert 26 5A%
—O— #— F "=l
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Bisuit roule(30x% 30) Finition
blancdoeuts | 3 o ||creme4o% £su—na0% 200 &
jaunesdoeufsB% | 3 o ||sucresemoule 55=2-m| 14 &
sucre semoule | 75 & ||Amanato | 60 &
farine | s« e/
thévert | e |} |
laitgR | s ¢l |
huile de salada | o el
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E#S NE
Gateaux marguerite 26 5A%
Hbh— =TV b
AL - SRR ERE AL - SRR ERE
Appareil | Finition |
sucre semoule ¥ 7= 1—4& 58 8 confiture d ’ abriggfcr 777777777777777777777 5 0 7777777777777 g8
oeufs entiers £58 | 2 e ]l eau 15 g8
farine #Eh#} 70 g sucre glace | wg
fécule :—?Zﬁl—? 15 I
levure chimique '\‘—#—Vﬁl\”ﬁfj 777777777 17 syt ¢
beurre fondu B#H» L/ % — 60 I
créme50% 50 s 0
zest d'orange L VDK 5 syt ¢
********************************** Imbibagesiroo || |
jus de orange 40 8
concentredorange | o ¢ || |
grand-marnier Y5 v_1 10 g

amandes grillées
O—ZRP—E> K (Rf)

pistache grillées
O—XAMEREZFF (B

20 8
5 e
—
,,,,,,,,, =
e
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E#S NE
Chiboust au pomme 27 5A%
ST—AN #F Kb
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Pate a foncer Créme chiboust
farine(camelia) B | g0 & ||witem 000 | 55 g
levure chimique A-#¥4/95—| 2 & ||batondecannalle | T
beurre X&— | 0 & ||vanite |
laitgE | 20 & ||iaunesdeutsmm | b
sucre semoule 55=1—#| 5 & ||sucresemoule 55=1—m| 20 &
fleur de sel ZA—N K40k | 1 pincee| | poudre acreme | 6 &
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" feuille de gelatine 57> 5 &
""""""""""""" Garniture de pomme || blancs deutspEr | 72 &
‘pomme YT (542AvR)| 1 o ||sucresemoule 55=1-m| 35 &
beurre | 20 & ||carvadose nuzrz | 5  m
‘miel AFIY | s el |
carvadose VP ER | 7 m || Appareil
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" jaunes deufs 5% | 3 b
""""""""""""""""""""""" Finion || sucre semoule 55=2-m| 30 &
pomme caramelisée | 3 p ||laitem 00 20  m
nappagenutre | g || créme 45% £ U—L45% 120  mi
pommesvert&WAZ | 3 o || vane |
goussedevanile n=50z»| 2 o || |
‘menthe | T S S
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E5 DE
Quatre quarts 27 5A%
HRILH—I
g S PSR EHE MR - SABRE {FHE
beurre 160 g 3
sucre glace 160 g
oeufs entiers 250 160 g
farine EH#} 160 g
levure chimique A=*245 N\ 4—=| 3.2 g
zest d'orange #L M| un peu
Glace a l'eau
jus de orange 10 g
sucre glace 40 g
pistache 5 p
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” B EA
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poudre d'amandes
et PAVALE £

sirop Be17° £=x17°0Ov7

30 g
,,,,,,,, ébmmAm”ém”
,,,,,,,, ééwmﬁmﬁéﬂﬁ
"""" 30 g
,,,,,,,,,, émmmﬁmém”
,,,,,,, é;;”mA”mm”m
12 om
a4 om

55 DE
Mont-Blanc 28 5A%
£y TV
- SRR FR=Z A - SRR FR=
Pate sucrée Créme fouettée
beurre pommade /N % — 40 g %E?[“e p_at|SS|ere 45 g
sucre semoule 5= 1—¥% 20 8 *créeme 40% £47')—54L40%| 105 g
sel 15 1 pincee| | marron(%K) E (G%SE&A) 5 p
ceufs 8 g
farine & 60 8 Créme mont blanc
pate de marron vOA\—=2A p 110 8

Meringue Francalse(éﬁﬁ) créme de marron vOY4Y—=L | 110 g
blancs d'oeufs 58 125 g rhum 6 g
sucre semoule Y5 =a1—#&| 200 g *creme40% 80 g
gousse de vanille N\=50&E % 1 P (KISFEEHTAILTD)
poudre d'amandes 25 g créme patissiére (£3f) 410 g

B i e O ot N IO FO R A
noisette grlller hachée 30 g
IR A e ! KO U N O M S

sucre glace & 50 g
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&5 DE
Quiche aux pommes de terre 28 5A%
*vya #* KL K 7=
MEE - SRR ERE - SRR ERE
Pate brisée Garniture

farine (camellia) #/# | 50 & ||pommedeterre S+#1E 150 &
farine (violet) ®H# | 75 g |lbeconr—a> | 30 &
Tlevure chimique A—#51598—| 1 & | |eruyere suz—n#—x | 30 &
beurreis— | 60 g ||setse |unpeu
eufse®l | 25 g ||poivreblanc mmm | upeu
sl® | voenceell |
eaudefrode’®kx | 25 ¢ || |
””””””””””””””””””””” Apparet Il |
eufs e | : o !
laitem | s e |
créme 45% £4U—nas%| 150 e || |
ailzy=¢ | weew I |
persiiNgy  |uwpea || |
‘muscade ¥¥%%  |uwpe | |
sl | weew |}
poivreblanc @ |weew || |
gruyere FUI—n¥—%x | 20 (| |
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= BEVTH LoD EHETNBZ E

C R=LBINSIEVC Y ) —LBER TR E
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ARV

55 DE
Délice fromage framboise 29 5A%
FYR 7AOv—>a1 T7o7VRI—-X
- SRR FR=Z A - SRR FR=
Mousse fromage blanc Imbiber sirop
fromage blanc 70v—175| 136 g sirop Bé17° x*—=x17°"Av7 30 ml
suoresemoule 7722~ 30 e |[SEsamSATOee ) 0 M
eau K 14 g
jaunes d'ceufs Bp#E 1 p Finition
feuille de gelatine ffR€5F>| 5.2 g creme 38% £/71)—L 40 g
oremefouetice 38% £7U-h3h | 182 & ||BSSmEReE L el
framboise K& 5 P
Cremeux framboise d'or £ un peu
Brgs ge.frombolse | oL | e R
jaunes d'oeufs B 1 p
ceufs £58 32 g
sucre semoule 5= 1—¥# 20 8
feuille de gelatine tffR€7F>/| 3.5 g
Pate sucre aux amandes
farine #H#% 75 g
beurre /N2 — 50 g
sel 15 1 pjincee
sucre glace 4% 15 ' g
poudre d'amandes 10 g B RA
TS e S S
ceufs £58 15 |8
wapoisepcpin | 0 8
gen0|se ¢15cmX1cm 1 b
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E#S NE
Canadian Maple 29 5A%
HFTF4T> X=TW
AL - SRR ERE AL - SRR ERE

beurre pommade /N & — 125 | g Finition

créme aigre Y7 —2)—L| o5 g noix de pacane NXA>7+vJ| 10 P
sucre d'érable X—=7IV 15— 50 g sucre semoule 20 g
sucre de canne 50 ' g sucre d'érable X=7NSafi- | 2 0 g 77777
lait 43, 25 g eau K 15 g
oeufs 25 s o ||cremed0%£sy—ra0%| 55 &
poudre d'amandes | 0 g ||peuresss— | 7 &
farine(SAALY P WAH | 60 | e\
farine(BX)FVRAH/ | 60 . e\

levure chimique A=% 45 54— 3 g

noix de pacane 40 g

138




139



FMIRBIEH

WPYRERIEEIAS - 4 |

30

L—2AF T AHNE—%
iSiiE: REDHE HLES
1E 1 B¥fE + 3 B L E i KBNS
=]:p)

Az EWS U F 1 -IILOEME AfET D
=X OEREEATNFNOEMENS

- EEHOBMZFERLERRETFZZER
CTFFXFEFEWNWD TSI URABEER

AN =227 o EFE T I ERER
7Ly aF—XIZDVWTER

RA2 b

-T2 L—AORBCIIREMTTEAT S

IV -DRETEICITERT AL

EAF 2230V RZHATCERIEIE. 7—E RN E— 9. RLEVZLODPYEREDZE
XAV TFEOERZEREL TROMICELTVD I E

AL THDBRIBNT VALK& THAILTZT S

CTE—IOIEY DRES

‘

HEEER

CANOFTHAET > J L— X AMEHBOK S ICHABZ EHTES
CAZY Y I OEHERRLTOS

IS EENERNLSIHEL ZENTES
 BEFBICHEBHENS Y ICRSTVED

) — LOMEEARREIC OV TERTE TV S D

SNNAFDT I L—=ADREELEWVTHAAD TEREZHERT D
COZY Vv IDERZEMLTEALSNDS
cFIAL—RNEN—ZTSVYEDEBVWDHRATEDZE

N —ADEFEDHEESERBH. TE—IEZTELEFTWSD

- 2TRICMELEFDTETLSD

FEDER EFHE

FE5YICEY 2EEEE
- B8ATILIIV AICEMPAVTSODTNLY NAT7HREE EFFEVWVEMZBEIC2IETEHKDIICTS
NV RIFHY— O—REEPTVOIKEVWEEFTLESOTEEL THAD
TAYYY—
-EOL— NIV

1140



E#S NE
Marron charentais 30 5A%
~ar JYsrT
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Biscuit joconde Bavarois cognac

eufse®m | 6s & ||aiter | 123 g
‘poudre damandes | 50 & ||sucresemoule 55=1-m| 25 &
sucre glace 1 | 35 g ||iaunesdeutssmr | 2 o
farine BB | 15 & ||feuille de gelatine FE5Fy| 42 &
beurre fonduZ»L/S&—| 10 & ||cognacazwvs | 13 &
blancs d'eufs BB | 43 & ||cremefouettee 38% -4 123 &
sucresemoule 55=2—m| 8 e ||38% | so &
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" marron(#R) & |
"""""""""""""""""""" Brownies @~ || = Mousseaumarron
couverture(64%) | 63 & ||marronpureevmvEa-L| 125 &
beurre /8%— | 63 & ||creme3swouiten | 50 g
sucre semoule 55=1—#| 43 g ||feuiledegelatine mE5FY| 3 &
sel® | 1/2 pincee | | créme patissiere n28-K7y-4| S0 &
‘eufs entiers 258 | t o ||cognacazxvs | 7 &
farine ®AB | 16 & ||cremetouetiee38%oy-nzen| 75 &
Marrondeguiser | || |
pate de marron vOAN—ApF| 50 g
beuresss— | 2 |} |
rhum S&E | : < |
pate aglacer \—%#55v | 100 g B AR
pabot (5¥0%) | unpeu
créme patissiere (23) | 450 g
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E5 DE
Mousse au mascarpone 30 5A%
TANNK—RL—R
A - SRR EHE MR - SABRE {FHE
fromage mascarpone 100 | g |
sucre 20 g
créeme( 35) 100 g
gélatine 2 g
vin blanc 10 g
(Gelée)
Purée de yuzu 20 g
sucre 10 g
eau 80 g
gélatine 2.5 g
(source)
purée de litchi 100 g
(Finitions)
selfeuille
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” AR
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S nE
Pate feuilletée(feuilletage) 31 5A%
N—hk 7157 (718—22)
EL - SRR ERE KL - SRR

Pate a déetrempe (

poudre d amandes

7—%/hﬂ

grain de pavot(grlller)
%#/wﬁ(n—

poudre de cannelle
/f%/ﬂﬁa—

confiture de framboise
TR IT—=XT v I

&S NE
Mohn Torte 31 5A%
E—> MLT
- SRR fERE ML - SRR fERE
Mohn masse Ganache d'orange

‘beurre 82— | 90 g || couverture(s6%) | 100 &
‘sucre glace ¥ | - 30 g ||creme40%£5U—140% | 90 &
sel® | i’/’é”a’r}ééé ‘beurre 82— | 20 g
jaunes d'oeufs BR® | 3 o || zeste dorange | unpeu
‘grand-marnier 55v<%=x | 5 ¢ |} |
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55 nE
Moulage 32 5A%
LZ—2a
MR- AR ERHZE R - FABRE ERE
Tempérage ‘

poudre d'amandes
T—E> RINy&—

genonse ® 15cmX4mm
AR I&E

créme d'amandes
%/F7U—

Conversation 32 5A%
a9z hvgiFy
7Rl - AR {ERE MR - kR {ERE
rognures depate feuilletage| 300 ¢ || ~ Glaceroyale
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, sucreglace#tf® | 50 &
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Creme damandes =~ || blancsdoeufsff8 | 8 = &
beurre /N%— 70 g jus de citron LE it 24
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BHS nE
Bonbons au chocolat 33 5A%
KRRy # 3337
- SRR fEHE R - SRR

Ganache
couverture(50g

H5 nE
Amande au Chocolat 33 5A%
I F 33
- SRR fERE - SRR

Ganache
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farine ] 240 o L
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eufs 1 L | R B
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,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, kirschwasser | 208
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Strawberry Short Cake 35 5A%
AhON)— a—pr—%

Rl - SRR EAE 7l - SRR EHE
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Pateagenoise =~ |}  Finiton
ceufsepp | 140 g || fraise®m | o P
_sucre semoule 75=1—¥ _pistache EX&F%
farine®n® _X'mas plate 7UZ¥A7L—b
_beurre fondu N%— | 28 g |jhoux(®) | = 1T P
Jait meringge
o sirp
_siropBe17° K—x17°2 | | 60 m 9y L
ByZkirsch¥h%2 | 5§ m@yf |
Cremechantily (20 ' m ¢ |
_Creme fraich40% £%')-L40% | 20 & (f |
_sucresemoule ¥5=2-—% | . ({ |

E= nE
Nurnberger 35 5A%
X—=IN—4

Ml - AR fERE R - AR fERZE
eufs (A%T3) |2 e M| Finiton
_sucre semoule |~ 80 & |fmel | 50 &
_miel ] % & JJeau | 30 &
citronconfit | - 5 sN
_orange confit | . s s |\
‘amande | ss s |
cannelle | 2 CE | I R R
_cardamome | 05 &

_girofle | s s 4 1
_bicarbonate de soude | es .« W 1
farine 350 g
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Eaa K JIW 36 N
AL - BBRR fERE PR - BRR fERE
Biscuit Créme cuite nature |

jaunes deeufs | 2 o ||@iter 0 | 200 mi

sucre semoule 20 g vanille

blancs d'ceufs 2 | p jaunes d'eeufs P& 2 » P

sucre semoule 30 =4 sucre semoule 7= 1—%§ 40 g

farine 25 | 8 farine (BH XV 7) EH#H 16 » g
poudred'amands | S |
**************************************************************************************************************************************** Glacge caramel
- Coulis geliie || glucose k&% | 30 g
fraise (8®) | 50 & || sucresemoule 5=2—m| 90 o
purée de fraise BE1—L| 130 & || creme45% £su—ras%| s &
sucre semoule 55=1—4| 5 & ||eaux | 25 g
feuille de gelatine Ft5F> | 4 & || feuille de gelatine | a g
********************************** cremenatre ||  Finiton
cremecuitenature ||| chocolat(F>/\U> ) | 50 &
beurre N&— | oo & |lzv-+ | 1 5
poire williams #7—-49¢y7a| 10 m || houx ks | b
poire(@®) #Fo@R) | 70 & || perenceryrsxa | 1 o
”””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” meringue champignon | 2 | o

BT RA




E#S NE
Zwiebelkuchen 36 5A%
Vi =NV —=A

AL - SRR ERE AL - SRR ERE

Butterteig | |
farine ®A® | w el |
beurre K&— | - <« |
eufs@B | I |
**************************************************************************** s o (0
sel® | o2 eneeell
************************************************ Gs 1 1
creme 45% £4U-nas5%| 120 e || |
eutse® |+ o /|
sels | 2 emeeell 1
******************************************** Flwre |l |
oignonEw® | a0 || |
beurre K&— | o |l |
bacon | o | |
poive  Jwees |} |
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,,,,,,,, et
100 g
200 &

E#S NE
Engadiner Nuss Torte 37 5A%
IVHT14F— XX BT

Y - BB fERE A1) - SRR AR

Engadinerteig :
beurre X&— | ws ¢ | |
sucresemoule 55=2-#| 5 || |
stg2 =2 <l
jaunes B8 | RN |
farine®ry 0 | =200 e || |
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Hard Roll 38 5A%
N—FkO-—=Jb

L - SRR ERE A - SRR FRZE
hardflour hxy7 | 210 g [} o
‘hard flour YKL | % e 1L
Sugar tB®E | 3 I N T R R
satim 1 45 I [ R A R
‘malt syrup ZF@EIF*X | 3 I N R R S
butter N%— | 6 s\
mik&##, | 80 I I I R B
yeastES(—ZF | 6 e
waterx |~ s WV

graines de pavot 7V—KE-=Y=K| @8 8
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E#S NE
Butter Roll 38 5A%
NZ—0O-)b
AL - SRR ERE AL - SRR ERE
camelia AX)7 300 : 8 %
sugar LB 24 8
salt 18 4.5 g |
butter 55— | o |
volk egg Biz& 3 p
yeast(fresh) £1—AX b 9 | g
milk 4%, 60 g
water K 120 ~ g8
Rosehamns | s &} |
mayonnaisev3x-x | 20 || |
ketchwp 5Frv7 | 20 || 0 |
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E#S NE
Chocolate Muffins 38 5A%
Faadb—b 70
R - SRR ERE - SRR (EdaEk=s
cake flour &7} 200 g :

baking powder A=%>4 )\ 4—| 6.0 8
butter N&— 100 g
sugar B 100 8
whole egg £5B 83 8
cocoa powder A7/ 44— 30 =8
chocolate tip #F3aFv7| 100 g
milk &3, 120 g
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&5 AR

Sweet Roll 39 5A%
AJ«4—b~ O—Jb

FHRY - AR PR - B ®AE

hard flour AX)7

ZIE5 (2359)

B2 HE
Cinnamon Roll 39 5A%
SFEY O—-N
8 - SRR fERE L - SRR fERE
hard flour hx\)7 200 | g |
‘sugar kE®E 000 | s s |
‘sat® s «<sN |
butterrsz— (3 Y |
mik&Ed, | o <\ |
vesswi-xr | e s |[
whole egg €50 36 8
‘waterx | oo ! |
raisin(rhum) SL4L—X> | so ¢ !
Hs5x | = N |
SFEVNYE— | = 1 |
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e s oo
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w0 2 |l |
s s <l |
avsEvrINg | PR | D
Ne—@Em | s |l |
x| = < |
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HAIEA 39 5A%

- SRR B A - SR ERE

AxXY7 200 g 3
NFLy b BHH) 50 g 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
B P P E | D
s 0 |ss |l
A-AbE® R | I T
re—mm 0 | o |l |
e | o |l |
1Y R R | e
0% (B) ~ I !
>xsh  |ao | |
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Baguette 40 5A%
INTY B
Rl - SRR ek 7l - SRR {EHRE
farineYxf» 180 e (f | o
eauxk | 195 8
_sirop de malt @I+ | 18 8
levure(®) 1= | 37 | 8
eax | & g8
VCkERESIZK | 18 &
seltp® 1 6 g8
levain ®E®E 000 | 45 @ 8
bacon~—3>» | 4 = #®
B nE
Zopf 40 5A%
VE i
7Rl - AR ERE 7Rl - SRR ERE
weizemehl Typed5 hXx!)7 | 300 g 3
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E#S NE
Banana Muffins 40 5A%
NFF 702
A - SRR ERAE - SRR (EdaE)=s
cake frour N f#L v b 260 8 %

baking pouder A= 5Ny 4~ 7 8
bicarbonate E& 1.5 8
butter unsalted #&i&/N%—| 110 8
sugar LE#E 130 8
whole egg 5 2 P
banana /N7 300 g
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55 DE
Cranberry et pain aux noix 40 5A%
BSUNY—T NV * I
7 - AR EHE M - A {EHE
farine 37#3() A K+ JV) 240 | g |
farine 3&H#(H XV 7) 60 8
sel 15 6 g
siropde malt ®)V Oy 7 2 g
R S R | e e
eau XK 240 8
noix #AE(J\El) 30 8
fonpgry secher | e i | e e
Vin Rouge #71 > 24 g
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H= NE
Rasin Bread 41 5A%
L—ZXVTLy R
Rl - SRR EAE 7l - SRR EHE
flour BXxYP)HxY7 | 250 e O} | e
sugar t@#® @ | LA - | e I S
wholeegg 28 | LCTRIE -2 | I R R
butter(i8) HiENZ— | 2 s NN
_yeast(fresh) £/ —AF | es ..« W 1
omilk&##d, ] s s\
waterk ] 50 m 9
_ipralsinintothe Aum | - 1mo e I\
sat @) BERE 0 | 4 s W4
¥ x R T | I S N
F—EvF16@8 | & N
E= nE
Rustique 41 5A%
VaAF14vy
Ml - AR fERE R - AR fERZE
farine forte (JAK™I) UAKAL | 240 & |
farinexUP pxy7 | €0 g ||
sel i) el | 6 I | I R N
siropde malt ZF@®I*¥2 | 2 s ({
If%\;léuﬁﬁw—zh ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, L &E N
eau K 225 g
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B5 nE
Grissini 41 5A%
g vr—=
g S PSR EHE M - SRR {FHE

fanina &H#(H X ) 7) 240 g |
oliod'oliva #U—7ZF1 ) 40 g
R LA L | s R
YR | R L | D T
acqua 7K 100 g
foedisgle | & e
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” AR
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E#S NE
Blueberry Muffins 41 5A%
TN—ARY—<2T4>
M - SRR ERE - SRR (EdaEk=s
cake flour(Violette) #h¥ | 225 | g :
baking powder A= 455 5— 6 g
butter unsalted #&iE/\%—| 60 g
vania | ~ |
sugar (EB#) EB#E 100 8
whole egg £5 2 | )
mik | 2 |l |
wid blusberry o &
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Fougasse Provencale

ZHR 7Oadr7oHlb

P
fein

5%

L - SRR

farine (WA F7JV)

onudre de pomme de terre
T ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

E= nE
Petit Pavé 42 5A%
Vot QALY ko

Ml - AR fERE R - AR fERZE
farine @AM(HAY7) =240 e M} .
farine @AM ALYE) | 6o & 1
sucre kE®E | o e L
sel®8 1 45 s W1
beurre NG— s e Q4 |\
_produitblanc ¥3—p=>»% | 5 & ({ |
levure/—2p | 9 CEN | I R S
ceufsBf | L N
mielggx 0000000012 ey |
aitF®, | A - | R R S

eau K 60 g
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E#S NE
Scone 42 5A%
23—
AL - SRR ERE AL - SRR ERE
strong flour(A X1 7) 100 g |

cakeflour USfALwh) | 100 e || |
bekingpowder ~—3v5v95-| 6 ¢ || |
‘cane sugar (VB | © | |
butterunsalted ®E5—| 60 ¢ || |
whole egg 258 | TR |
mikERL | o |l |
chocolatechip¥33¥v7| 25 ¢ || |
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&5 DE
Corn Muffins 42 5A%
=714

L - SRR ERE A - SRR FRZE
cakefiour USqALy M) | 200 & || 1 o
baking powder N—%> 7Ny 5~ | 7 I [ I R R
butter /8%— | s s 10 1
sugar tB® | S0 i I [ I I S
wholeegg £58 | 2 S [ ! R R
cornflour 3—»759—= | 50 N I I B S

milk &7 140 g
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ES nE
Kaiser Semmel 43 5A%
HAHF— VX
R - SRR ERE AL - SRR ERE

weizenmehl(A X 1) 7) 270 g :
‘roggenmahl(71%) 51%#| 30 8
backhefe 1 —2 b 12 g
salz i§ 6.5 | ! |
malzzukersrup EVRYEYZ | 3 e || |
salatol 7 5k 15 g 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
wasser K 162 777777777777 g 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
REFE(NT v ME) 45 8
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&5 NE
Tréfle 43 5A%
N7
L - SRR ERE - SRR ERZE
farine 7SV ANVERY | 240 5

germédebleEEo-2N 20 e || 0 |
farine de riz ¥ | o |l |
P P |
sucre k| e < |
lewure 1=ZF | TR |
produitblanc ¥a—r=>s| s || |
eauk |l e |
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E#S NE
Weizen misch brot 43 5A%
JrA4YIr Ivya JO—b
R - SRR ERE AL - SRR ERE
Prozess 1 :
roggenmahl S1EH | s || |
weizenmehi(UZKn) | s e || |
saflevainy7nsvaw | o35 e || |
wasser X | o |l |
*************************************** Prozess2 || 1
weizenmehl 75vANvERS| 25 o || |
roggenmahl STEH | w2 el
backhefe 1—Ah(E) | o |l |
salz® | TRECE | D
malz ®MN | TR |
wasser X | 220 ¢ || |
kummel #+55z¢5—K| o5 ¢ || |
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&5 DE
Croissant * Pain au chocolat 44 5A%
oaovyyy N\ F 333
EE - SRR ERE - SRR ERE
farine forte(J X K77JV) 800 g :

farinefortemxy7 | 200 || |
sucre ke | s I |
sel®m | 2 | |
sropdemat®nbmvzy| s e || |
levure 1= b)) | o el |
etk 0 |40 |} |
eauk | e | 1
beurreia— | s0 || |
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E5 DE
Pain aux Noisette 44 5A%
AV WVAYE AVH N
g S PSR EHE M - A {FHE
farine T45 BHB(HAUF)| 167 & |
farine de seigle 71 50 g
sel 15(B18) 4.7 g
levure 1 —2X M%) 8.3 g
nojgtie hacher(grilices)| 75 & |} |
huledongisette 7 e I}
eau K 133 g
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B5 e
Bans 44 5A%
NUZ
7 - AR EHE M - A {EHE
strong flour BHBR(AXVTF)| 417 & |
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instant dried yeast
AYAZY I RSAA=AR

HE nE
Pita Pann 45 515
Eg /Ny
PR - R e BHRY - SRR EAE
cake flour h#B(SfFLvh) | 240 g 1

B nE
Bagel 45 5A%
N=JI

7Rl - AR ERE 7Rl - SRR ERE
farine #@h#(HAY?) (800 |} o
sucre t@¥g | 15 I | D I
sel® |1 6 I | D R
_produitblanc ¥3—b=27 | 9 N | D I
yeast1—Ab((%E) | 6 N | e e
eauXx | LI | e e
RANVOEH GERpeOTHS) (0 W
eau UL | B I
_siropdemalt | SR | e R
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5 DE
English Bread 45 5A%
A5 )va TLY R
MEE - SRR ERE - SRR ERE
hard flour BHHAUF) | 250 & 5

sugarte | o 0 |
sat® | s </ !
yeast(fresh) 1—2b(®) | 25 e || |
instantdriedyeast | "SR |
wholeegg2®® | s || |
butterunsalted®m@nss—| s ¢ || |
mik# 000 | s el |
waterk | 2 Il
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&S NE
Brioches 45 5A%
TUAva
HH8 - BBRA fEFE A8 - SRR fEFIE
farine #EHR(H X ) 7) 180 g 3

farineakom 75w | 7o || |
sucre e | o |l |
5 |« <l |
wufentre2® | 128 e || |
beurre S&— | w el |
T T T | e
levure 42k | s <!l |
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5 DE
Pain de campagne 46 5A%
N RAVN—=121
MEE - SRR ERE - SRR ERE
farine (JAKSM) 75VANVER® | 150 g -
farine deseigle SAEH®@H)| 25 e« [| |
farinecomplete S(EBMM | 375 e [| 0 |
sel® s =« |
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,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, o0
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&5 DE
Double Corn Bread 46 5A%
£70 A= TLy K
AR - SRR fERE PR - BRR fERE
. ;

cake flour WH# | s |l |
bakingpowder N-¥v4n94-| 10 o« (0 |
‘cornmeal A—-YI— | sc | |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, T | e
butter /S%— | w el |
‘granilatedsugar 55=2-@ 40 e || |
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Pastiage 48 5A%
NATAV—2a
7 - AR EHE M - SRR {EHE
sucre glace 3% 1000 g |
fecule A=A 4% —F 100 g
feuille de gélatine I(RE€7F 16 g
eau K 70 g
Glace royale
sucre glace 3% 150 g
blancs d'ceufs IR 25 g
jus de citron LY 1—R| #=E
”””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” B R

201




FMIRBIEH

HFIREERI - 4

4950

% REDTE HLER
EE i KERELME

;:‘%EIL:EL\‘(;'LS% aglrFa b, avlo—Lb.
VA7
~mFﬁE§%ﬂ2¢I®§$£ BNEARE L THRI1T &M
BRDME. BE. (EEFIE. EEhOREEEROBIRE
at&angmara v REBER
- ZDFPSEMBABET TEECRFBEED. RTHEXD
ESRm&E(EY) EIFD A
- BRI TICER T 2MEOREE . Jo 1 —H. NTFZv h
- BROFFE. ME. BEICKDFDRR )
TV VIEEGRHICRET2EDEA X—ILTITD
- BYRE(ICDNT
ROBRE. TEA. BIRL. MLEOBER
AT AL BEREDOERRIF—RICL TV FICH TR

=y

AUV ATL I REHD o

DOMEET B, BREFIKZEICKODTERPAURRDHS
BEPHAEIBTIDIDEEEEY. BEffoTLE. &E
LTHAILTS

s AT —L LV LVORRAICY S SmERY, N—F

Jo—hDOLEICOE, ZOHRICBHRZERLEDTRZED, KB
ATy UBZEEY, BBLERZRUAAIRICLEYIL

IS AILTD

HDEEEEE L. B<5| &R
PE=RICAD. BIFTR-IVRICL, EEAR TEZHRICAN
EREE AT FKEPIEDD ETDMICHIET B. RTD
KimzRD. BROFICAND RUTR—EIHST. KF%
REDPSERLTHEZELOTUL

BT AR OEL . BRESIESEL>AYEZS m&%a(@ULunKﬁﬂ@Ew5ﬁ)
FEEICBT DTS AhhOFROER SBREEEEICEVRE AP LTHL
LhBRORSERE. EEOHE  BRRRADBICEET B

KELEADR LS ERED FFH CBICHN—IC A D ERRE & B A S O ERICEES
BBl A EDRDMLE 5 TORIEDES 5. BNOREICET EAICBRBEMEY. £
EAEBBNSDROSDBYE BOEEKICOTD ‘ \
NS DTREDBILTHE L >V K KEEOEQS LISy Mok UBESHE S SHOHD
- S (FOE) H OB R (S A DIFVRKI DOEE Y 127 5 ‘
2EOEREDYFHA . BE ﬁ@ﬁﬁtﬁ&ho CFELoAY ERD, EEEEVTEBREFF LI

R¥e VoY, RIEER LA R LS X5X5 )
-ﬂ%t#otb@ﬁ&ﬁk%utw IRHE ANEHTS CFYAVEEN—F Y~ NDTIBE, BITRA
'J"’*L\tfﬂo)?ﬁﬁ]h_77 —¥E. K. KbHOHEMAMET BIRICAD T, YU ILMETTFRY LY F4
RIS RN TS B BHOKRIEA O E S DM hEE SR A AT

HEIES

440 T O TA2 0 BHREMEZIGIIEY) , EREDE GDIEY A IR B
%?@gﬁkiiﬁ E@g‘%wéﬁfg‘géﬁﬁimﬁ -Qggiﬁﬁagiﬁﬁ%rﬁm £ EPEERO RN
“t@&éﬁ@%ﬂ@g“%ﬁi?é e AT IR ALDH LRSS
-Egg%géﬁﬁkmbf%%' ® ZhEhOBMICE U (EEESESEE PR A< C o Ko TRELTUC RO

20 ) (=) p N

BDREES S TTRBLANORS, AREEHTIN -é;@ma@%vgém CEBTED BipLARLRY
v\ﬁf%.v@ TEIEE ST IN=Y s LS EhA3 &S CRBEERY . PILOA—LS TG T. A
%g?;@ R N o A ot A S eriens
B E dmac socmun0T. MENETEAEL. B R L OETATS Iy iz P

e

FEDER EFHE

MESOBBRENSEET. Fo/-H58.
G XEMPMEETRASRY . MRS ‘
M THAZE LS. EAVIEARCAERL. BECLHETEUENSD. BAICHD
B CHEAIERTE DL (k). HAERLES>TLD

- SR EAS S R R B B B

- BLDIBRRVCEREEBEL. EEDPHRED
: ﬁéj@f’ﬁ%tik@fﬁK . BRDPHES 2. TORNERE K SHEEEL.

%)
CHABRTF—TILED OEREREE,. KbV OEFHORE.

EEEELOHYFBZENT

KiiassH. MODIENLZ

BREORD

HEYICET HEEFEH

: ;%Eﬁ;%%%@lk/mgu’r ERRIFT ISKISOFTICBRICKE L TRE
- MELRER [ BRICERM T TICREZRS

cZUIE BROEMPSHHHL . EARNDSICR LU TTHES
BTV T  BINBBTREEHS T, 2000&?0)'1153 5%

KRR T ﬁ“ﬂ)q“(‘_%bﬁﬂn_ﬂbab‘bﬁ’ ﬂE

- AMEEDPRS . ERARERCDISEL TS, ERAFTERI

BREBTEVTREZRYRS

>y, d *éi CEIET AN —LDEERTHAUPICLD

l:IZ:E/TtJ

- 7= Jb7/7 /& IN=URTERES T TADL, BEL

FAAILT

s HAN— 7’ CRARICISCTHREBRDPLIEET S

202




55 DE
La Technique de sucre 49 - 50 5A%
5 FHZvy K sl
7 - AR EHE M - SRR {EHE
Sucre tire ‘
sucre granule 5= 1—%& 500 g
eau K 150 g
glcose KH 50 g
creme de tarter JBAEE 0.3 g
Sucre coulé
sucre granule 5= 1—%& 750 g
eau K 300 g
glcose KH % 125 g
Sucre soufflé
sucre granule 5= 1—%& 500 g
eau K 166 g
glcose KH & 83 g
”””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” B R
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5 DE
La Technique de nougatine 51 5A%
7 FTU=Zvy K XHTF4—X
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nougatine |
sucregranule | s0 e || |
jusdeciton | « |l |
‘amande hachexs<axistenvh| 350 e || 0 |
*********************************** pateachoux || |
v = |20 wll |
beurre | e /|
s | 24 |l |
farine | w e |
s  |ls~a o 1
******************************* Croquembouche || |
coux "
sucrecaramet | (!
esmzx 1
sucre semoﬁiliti-; 777777777777777777777777777777777 500 777777777777 g 77777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
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