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Hors-d'oeuvre chauds : Quiche lorraine - Cuistophe - Free

MÃ©langer la farine et le beurre de faÃ§on Ã  obtenir un sablage (poudre). Confectionner une fontaine avec le sablage, y placer le jaune d'oeuf et l'eau au centre et ... 
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QUICHE LORRAINE



Retrouvez toutes mes recettes sur :



http://cuistophe.free.fr Préparation : 1h10 Cuisson : 0h30 Catégorie : Entrées chaudes Type : Hors-d'oeuvre chauds à base de pâte brisée Difficulté : Visitée : 163 fois Coût pour 8 couverts : 6,87 €



Coût par couvert : 0,86 €



Valeurs nutritives pour 1 couvert :



Calories 633



Protéines 22.03 g



Glucides 27.81 g



Sucre 3.39 g



FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS Phases



1 Poste de travail 2 Pâte brisée



(Détail complet ici)



Gras saturés 25.97 g



Sel 1.98 g



Fibres 1.41 g



DÉTAIL DES PHASES DE CONCEPTION Matériel nécessaire (cliquez dessus pour voir la photo) Lexique culinaires (cliquez dessus pour voir les explications)



Ingrédients



U



Qté



PU



PT



Farine type 55 Sel fin Beurre Jaune d'oeuf Eau



l kg kg pièce l



0,250 0,005 0,125 1 0,05



0,60 0,55 6,00 0,16



Préparer, peser les ingrédients et mettre en place le matériel 0,15 Tamiser la farine sur le marbre et ajouter le sel 0,01 0,75 Ajouter le beurre coupé en petits morceaux 0,16 Mélanger la farine et le beurre de façon à obtenir un sablage (poudre)



5' 15'



Lipides 47.71 g



Confectionner une fontaine avec le sablage, y placer le jaune d'oeuf et l'eau au centre et incorporer délicatement avec les doigts Ecraser ensuite avec les mains sans pétrir afin d'éviter à la pâte de devenir élastique Fraiser avec la paume de la main 1 ou 2 fois Bouler la pâte et l'envelopper d’un film plastique alimentaire Réserver la pâte au frais avant utilisation durant 30 minutes



3 Garniture



15'



Poitrine de porc fumée Huile



kg kg



0,250 0,02



10,50 2,63 Supprimer la couenne et les cartilages de la poitrine fumée 1,60 0,02 Découper la poitrine en fines tranches avec un trancheur Détailler les tranches en lamelles de 2 cm de longueur (taille des lardons) Dans une russe, blanchir départ eau froide les lardons, les rafraîchir et les égoutter Sauter à l'huile les lardons sans excés et les égoutter



4 Fonçage



10'



Beurre Farine



kg kg



0,010 0,040



6,00 0,60



0,06 Beurrer le cercle à tarte 0,02 Fleurer le marbre avec la farine et placer la boule de pâte Abaisser la pâte à 3 mm environ d’épaisseur avec un rouleau et d'un diamètre prenant en compte le cercle et les hauteurs Avec une brosse retirer le surplus de farine et piquer sur toute l'abaisse avec un pique-vite Avec le rouleau placer l'abaisse sur le cercle et bien centrer Foncer le cercle en appliquant bien la pâte contre les parois Repousser avec les doigts un bourrelet de 5 mm environ vers l'intérieur du cercle, avec le rouleau passer sur la cercle afin de découper l'excédent Relever le bourrelet soigneusement tout autour du cercle Avec une pince à tarte, chiqueter la pâte Réserver au frais environ 20 minutes



5 Appareil



10'



à crème prise salé



Oeufs entiers Jaune d'oeuf Lait Crème liquide Sel fin Piment de Cayenne Noix de muscade



pièce pièce l l



2 2 0,25 0,25 PM PM PM



0,16 0,16 0,65 3,00 0,55 50,00 55,00



0,32 0,32 0,16 0,75 0,01 0,05 0,06



Réunir dans une petite calotte les oeufs entiers, le jaune d'oeuf et mélanger avec un fouet Incorporer la crème et le lait Assaisonner avec le sel, le piment de Cayenne et la noix de muscade Bien mélanger le tout et passer au chinois étamine



6 Confection



5'



Gruyère râpé



kg



0,200



6,20



1,24 Répartir la la poitrine fumée et le gruyère râpé au fond du cercle



7 Cuisson



5'



Oeuf entier



pièce



1



0,16



0,16 Déposer la plaque près du four et verser l'appareil à crème prise salé



Commencer la cuisson à 240 °C durant 5 minutes pour stabiliser les bords de la tarte et abaisser la température à 200 °C durant 20 minutes Oter le cercle et dorer avec l'oeuf la pâte à l'aide d'un pinceau Finir la cuisson durant 5 minutes Vérifier la cuisson et débarrasser la quiche sur une grille à pâtisserie



8 Dressage



5'



Dresser la quiche lorraine sur un plat rond recouvert d'un papier gaufré
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Hors-d'oeuvre chauds : Quiche lorraine - Cuistophe - Free 

l'eau au centre et incorporer délicatement avec les doigts. Ecraser ensuite avec les mains sans pétrir afin d'éviter à la pâte de devenir élastique. Fraiser avec la ...
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Hors-d'oeuvre chauds : Quiche aux champignons - Cuistophe - Free 

l'eau au centre et incorporer délicatement avec les doigts. Ecraser ensuite avec les mains sans pétrir afin d'éviter à la pâte de devenir élastique. Fraiser avec la ...
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Hors-d'oeuvre chauds : Flammeküeche - Cuistophe - Free 

Arrêter le pétrissage lorsque la pâte est suffisamment élastique, extensible et se détache entièrement des parois de la cuve et forme une boule homogène et ...
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Hors-d'oeuvre chauds : Gnocchis nicoise - Cuistophe - Free 

Type : Hors-d'oeuvre chauds à base de pomme de terre. Difficulté : Visitée : 176 ... Porter à ébullition et cuire doucement durant 20 minutes environ. Vérifier la ...










 


[image: alt]





Hors-d'oeuvre chauds : FlammekÃ¼eche - Cuistophe - Free 

Abaisser la pÃ¢te Ã  pain avec un rouleau sur le marbre en fin disque de la taille d'une tourtiÃ¨re. FaÃ§onner une petite bordure un peu plus haute sur le pourtour et.
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Hors-d'oeuvre chauds : Ficelles picardes - Cuistophe - Free 

Ajouter le gruyÃ¨re rÃ¢pÃ©, mÃ©langer et vÃ©rifier l'assaisonnement. 6 Montage. 10'. Jambon de Paris. (8 tranches dÃ©graissÃ©es et dÃ©couennÃ©es) kg. 0,360. 9,00. 3,24.
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Hors-d'oeuvre chauds : Gnocchis nicoise - Cuistophe - Free 

Gras saturÃ©s. 10.07 g. Sel. 1.13 g. Fibres. 3.29 g. FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire ...










 


[image: alt]





Hors-d'oeuvre chauds : Ficelles picardes - Cuistophe - Free 

DÃ©barrasser toutes les crÃªpes, le cÃ´tÃ© cuit en premier au-dessous. Recouvrir les crÃªpes et les rÃ©server. 4 Sauce crÃ¨me. 15'. Beurre. Farine. Lait. CrÃ¨me liquide.
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Hors-d'oeuvre chauds : Crêpes farcies facon grand ... - Cuistophe - Free 

Dans une poêle chauffer le beurre. Ajouter les endives et les blondir sur toutes les faces. Assaisonner et réserver. 4 Réalisation des crêpes. 10'. Huile l. 0,05.
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Hors-d'oeuvre chauds : Gnocchi a la romaine - Cuistophe - Free 

Lait. Beurre. Semoule fine de blÃ© dur. Oeufs entiers. Jaunes d'oeufs. Sel fin. Piment de Cayenne ... Parsemer de gruyÃ¨re rÃ¢pÃ©. Arroser de beurre fondu.
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Hors-d'oeuvre chauds : Gnocchi a la romaine - Cuistophe - Free 

Gras saturÃ©s. 12.9 g. Sel. 0.9 g. Fibres. 0.8 g. FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez ...










 


[image: alt]





Hors-d'oeuvre chauds : CrÃªpes farcies facon grand ... - Cuistophe - Free 

Cuisson : 0h10. CatÃ©gorie : EntrÃ©es chaudes. Type : Hors-d'oeuvre chauds Ã  base de pÃ¢te Ã  crÃªpes. DifficultÃ© : VisitÃ©e : 678 fois. CoÃ»t pour 8 couverts : 9,57 â‚¬.
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Desserts : Moka - Cuistophe - Free 

Beurrer la surface du moule Ã  gÃ©noise avec un pinceau. Saupoudrer de farine tamisÃ©e et taper le moule Ã  gÃ©noise pour enlever l'excÃ©dent de farine. RÃ©server ...
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Desserts : Moka - Cuistophe - Free 

... l'appareil dans le moule Ã  gÃ©noise. Cuire la gÃ©noise Ã  180 Â°C durant 25 minutes environ. La couvrir d'un papier aluminium en fin de cuisson si elle colore trop.
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Desserts : Pannequets - Cuistophe - Free 

Ajouter la farine tamisÃ©e, puis mÃ©langer. Verser le lait bouillant doucement tout en remuant avec un fouet. Transvaser l'appareil dans la russe. Placer la russe sur feu doux et mÃ©langer sans interrompre. Retirer la gousse de vanille. DÃ©barrasser 
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Desserts : Fraisier - Cuistophe - Free 

Avec le cadre de montage (18cm x 18cm) détailler deux carrés dans la feuille de ... Placer un carré de genoise sur un carton à entremets à l'intérieur du cadre.
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Hors-d'oeuvre chauds : Quiche a la julienne de légumes 

l'eau au centre et incorporer délicatement avec les doigts. Ecraser ensuite avec les mains sans pétrir afin d'éviter à la pâte de devenir élastique. Fraiser avec la ...
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Garnitures : Riz Pilaf - Cuistophe - Free 

FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez dessus pour voir la photo). Lexique culinaires ...
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Garnitures : Carottes Vichy - Cuistophe - Free 

5'. Dresser les carottes en dÃ´me dans un lÃ©gumier. Saupoudrer de persil hachÃ©. Couvrir d'une feuille de papier gaufrÃ© un plat rond et y placer le lÃ©gumier.
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Viandes : Goulash hongroise - Cuistophe - Free 

FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez dessus pour voir la photo). Lexique culinaires ...
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Desserts : Paris-Brest - Cuistophe - Free 

Mélanger énergiquement à l'aide d'une spatule. Sur feu doux, dessécher quelques secondes jusqu'à ce que la détrempe n'adhère plus au fond du récipient.
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Garnitures : Carottes Vichy - Cuistophe - Free 

Emincer en rondelles de 2 Ã  3 mm environ d'Ã©paisseur, avec un couteau Ã©minceur ou une mandoline. 4 Cuisson. 5'. Eau. Beurre. Sucre en poudre. Sel fin kg kg.
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Viandes : Boeuf bourguignon - Cuistophe - Free 

Suggestions d'accompagnement : Pommes (fondantes) - Riz pilaf - Tagliatelles au beurre - ... Couvrir avec une feuille de papier sulfurisÃ© de dimension Ã©gale.
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Garnitures : Pommes allumettes - Cuistophe - Free 

Cuisson : 0h10. CatÃ©gorie : Garnitures d'accompagnement. Type : LÃ©gumes traitÃ©s Ã  la friture. DifficultÃ© : VisitÃ©e : 84 fois. CoÃ»t pour 8 couverts : 1,64 â‚¬. CoÃ»t par ...
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