Caprice des Bleus

Pite sucrée Créme d'amandes Gelée bleue Chantilly
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Préchauffer ¢ fowr d 180°C. Dians un bol, mélanger le beurre mou avec e
Dans un bol, mélanger le sucre avee la farine. Mcorporer @ beurre sucre. ¥ afouter les aeufs entiers, un par un, en
ramolli. Ajouter Ceuf entier. Pétrir jusqua Fobrention dune pite mélangeant & chaque fois. Ajouter la poudre
Eor'rméﬂe, Eraler au rovleau er mettre dans wun moule carré 25x25 en dlamandes. Mettre dans une poche & douille 4
remontant awx 2/3 des bords. Réserver. embour rond, Réserver.

2‘ Etaler les framboises sur (e Fafre ramollir la gélatine dans un bol deau froide. Pendant ce tenps, faire
fond de puite, puis recorvrir bouillir Ceau. ¥ mettre & chou pendant s mn. Filtrer [ fus pour n'en garder que
avec ln crime damandes 50 cl. Y verser le sucre. Fgoutter [a gélatine et Fincorporer, feuille par feuille
fuusqu'aree bords de o pte. dans cette eau blewe jusqu'a dissolution, en remuant trés doucement. Attendre
quelques minutes. Verser fes 34 du jus dans e moule a gateau carré
Faire cufre = 30mn (doré) et préalablement vecouvert de film alimentaire. Verser [e reste dans une assiette
laisser refroidir hors du moule, ereuse. Mettre o tout au frigo fusqu'd gélification compléte (minimum 2h).
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Bartre au fouet la créme avee e Déposer méthodiguement (a plagque Diécouper des formes dans la
Sucre jusqu'a une consistance de gelde sur e montage pdre-crime gelie de Passierre, les disposer
compacte, Mettre certe chantilly (coté film vers [ haut er e rerirer sur la chanilly selon vorre
cdaans une poche ¢ dowille avec un dilicatement de la gelée). Disposer ¢ ervie ainsi que fes amanades
embout cannelé, Eraler une fiche reste de la chantilly en couche épaisse effilies.

corche de chantilly sur e montage. par-dessus en formant des nuages. Bonne deégustation...




Caprice des Bleus

Calcul du prix de revient

Pate sucrée Créme d'amandes Gelée Bleue Chantilly
molkrar 7] nL Tar matibver and 7] Ter malkirer ] [ Tar mahirer T3 7] TOT
Farire 025 kg | 08 g |020e| focre semoue 035 kg | 116 Ohg [029 €] [chous rouge @ olkg| 29 Cprelome ;‘:‘::'"'"“' @ vL | 3Es e |3Esq
sicrw semcula 1% by | 126 Ulkg [DATE| [eeurm :-""T'd 0L kg | 612 Ly (G451 £] fuxrs samculs o0 kg | 3,15 Ghg (OS] |suorw gacs E Gk | 198 g |G I0L
t, .
L ‘I'_m 1 pu"f 0B fipee|a15 €] Joufs -‘_ﬂ  poe| @18 gipeelnsa of Jfesites de gelatne af | na et Josie] |amendes affilies T 0oy kg |z e Josad
bawre ;a“*’_. 0t kg | BL2 efkg |oEr | [podre damardes -'ﬂ 025 kg | 202 eig [sa0c] feae € ﬁ 1L | esen Joase
fearnbobas & o ky | 644 €0g [120€
Pate sucrée | Créme d'amandes |1 Gelée bleus |1 Chantilly
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Prix de revient
[gateau 8 parts)

14,82 €

Prix de revient
(part individuelle)

1,85 €




