FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
A BASE DE PATE FEUILLETEE

ANNEXE 3

10 chaussons aux pommes et abricots

Recette (a titre indicatif)

Progression

Pate feuilletée

Farine T55 500 g
Sel 109
Eau 250¢g
Matiére grasse détrempe 75 g

Matiére grasse de tourage 400 g

Garniture
Compote de pommes 300¢g
Abricot au sirop 200 g

Dorure et finition
CEuf
Sirop a 60°Brix (fourni)

509
100 g

REALISER une péte feuilletée

ABAISSER

DETAILLER les chaussons

GARNIR, REPLIER ET SOUDER les bords
DORER

RESERVER

DORER, RAYER

CUIRE

GLACER au sirop a la sortie du four

RESERVER

Chausson aux pommes et abricots

NS

Compote pomme

Dés d’abricots

Coupe du chausson

Feuﬂletage

ﬁg%
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