ANNEXE 2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE

Tarte abricots amandes pistaches (J 22 cm)

Recette (a titre indicatif)

Progression

Pate sablée
Farine
Beurre

CEuf

Sucre glace
Sel

Créme d’amandes
Beurre

Sucre glace

CEuf entier

Poudre d'amandes
Pate de pistaches
Rhum

Garniture
Oreillons d’abricots

Finition décor
Nappage blond
Pistaches émondées

REALISER la pate sablée

200 ¢
100 g
409
100 g

39

RESERVER

ABAISSER

80g
80g
60 g
80g
30g
109

FONCER un cercle de 22 cm de diamétre
REALISER la créme d’amandes pistaches

GARNIR le fond de créme d’amandes

pistaches puis disposer les abricots dessus
500 g

CUIRE
100 g

409
RESERVER sur grille

NAPPER et DECORER

Oreillons d'abricots

Créme d'amandes pistaches

Pate sablée
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