Tartelette Saint Honoré Caramel Tatin
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Pate 3 Choux »X— & ¥ a2 —

lait entier S 225g
sel 0] 5g
sucre semoule 77 =a—Fk 5g
beurre INR— 100g
farine INER (F S8 150g
oeufs 20 260g
lait entier S 225g
Poids total “Et 770g
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Compotée Pomme Tatin 2 VRT KL XXV

pommes cubes PRy kIl 750g
pate de caramel ¥Fr 7 ANR—X} 90g
purée pomme verte’DOIRONA T B Y B2 — LKA~ T 100g
cassonade %‘l_ﬂ; Y NAasn hYF—F 30g
gousse de vanille V7= —vX 2K
mass gélatine YAY T TV 42¢g
Poids total “Et 886g
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Ganache Montée Chocolat Lactée Caramel W F v o VT 7T F¥ T ANV

créme fleurette 270 —2L435% 500g
gousse de vanille U7 =7E—=vX 1A
chocolat lactée carame WAAFNRY)— T4 —=NF X T AN 175¢g
mass gélatine YAY T TV 42¢
Poids total Ak 703g
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Glagage Miroir Caramel 77 vy ¥ —Y 2 Ia7—1L ¥ 7 AL

eau 7K 150g
glucose KD D 300g
sucre semoule 77 =a—Fk 300g
lait concentré sucré avVFVAINY 200g
mass gélatine  RRAETTFV 140¢g

chocolat Lactée caramel _-.7‘:1 AXRY)— 74 —NF¥T AN 300g

Poids Total AEt 1401g
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Montage et Finition A&7 T &L R
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