Yromrs | PATE SECHE SUCREE
[t | PAR CREMAGE

Méthode du Crémage:

- mélange du beurre pommade
avec le sucre et les oeufs

puis ajout des ingrédients secs afin de limiter
I'hydratation du gluten

- pour une pate homogene et lisse
Utilisation d’'un beurre pommade (15-18°):

- texture lisse, fondante et homogéne
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IDEAL POUR

Fonds de tartes précuits (tarte, tartelette) | Biscuits |
Bases nécessitant une tenue nette

Nl | - Beurre gastronomique doux 82% * Cul de poule ou calotte
=8 | Président Professionnel: 0.144 Kg * Maryse

E * Sucre glace 0.125 Kg - Corne

Iél . Euf 0.056 Kg - Batteur (feuille)

g  Farine 0.250 Kg - Maryse

N | - Sel 0.0025 Kg - Film alimentaire

8l | - Vanille liquide 0.001 Kg (facultatif)
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