
                         Mon carnet de recettes (CAP PÂTISSIER France)                                               Les fours secs 1 

 

 Les sablés au beurre : Prises de notes QR codes 

250 g   beurre                                            
200g    sucre glace                  
2            œufs                             
QS          vanille                          
1/4       citron râpé                   
450g    farine                           
50g      poudre à crème             
10g      levure chimique            
1           pincée sel   

  

 Les griottines : Prises de notes QR codes 

200g   pâte amandes crue     
1           oeufs                               
10g     farine                            
50g     beurre                          
QS      griottines             
 
 

  

 Sablés diamants : 3 plaques Prises de notes QR codes 

375g     beurre pommade 
200g     sucre glace 
500g     farine 
50g        raisins de Smyrne 
 
 
 
 
 

  

 Les fours poche : 2 plaques Prises de notes QR codes 

200 g    poudre amandes                           
200g     sucre semoule             
20g       glucose                        
1           blanc d’œuf                
 QS       vanille    
 
 
 

  

 Sablés  hollandais : 3 plaques Prises de notes QR codes 

200g     beurre pommade 
100g     sucre glace 
20g       blancs d’œufs  
4g         sucre vanillé 
300g     farine 
QS        cacao en poudre 
 
 
 

  

 Cookies cannelle pécan : 45 pièces Prises de notes QR codes 

500g     beurre pommade 
400g     sucre vergeoise 
10g       cannelle en poudre 
40g       jaunes d’œufs 
600g     farine  
7g         poudre à lever 
4g         sel 
 300g cerneaux noix de pécan 
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 Palets de Dames : Prises de notes QR codes 

500g    Beurre              
625g    Sucre glace          
500g    Œufs              
800g    Farine             
10g      Sucre vanillé 
 
 

  

 Bâtons Maréchaux : Prises de notes QR codes 

250g    Amandes poudre     
250g    Sucre glace                 
50g      Farine                          
8          Blancs montés               
100g    Sucre semoule 
 
 
 

  

 Rochers Amandes : Prises de notes QR codes 

240g    Blancs crus                 
500g    Sucre semoule           
200g    Amandes effilées      
QS          Vanille      
 
 
 

  

 Rochers coco : Prises de notes QR codes 

240g     Blancs crus                 
600g    Sucre semoule           
200g   Noix de coco râpée    
 
 
 
 
 

  

 Langues de chat :         Prises de notes QR codes 

440g     Beurre              
520g     Sucre semoule          
8             Blancs crus           
520g     Farine                  
20g       Sucre vanillé 
 
 
 

  

 Palets raisins : Prises de notes QR codes 

250g    Beurre pommade     
250g    Sucre glace                 
240g    Œufs               
325g    Farine                          
125g    Raisins de Smyrne 
 
 
 

  

 Congolais : Prises de notes QR codes 

180g     œufs 
300g     coco râpé 
300g     sucre semoule 
30g        beurre fondu 
10g        Vanille liquide 
 
100g     Pâte à glacer brune 
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 Financiers : Prises de notes QR codes 

50g    Poudre d'amandes 
50g    Sucre glace 
50g    Farine courante 
160g Blancs d'œuf 
65g    Miel 
100g Beurre noisette 
 

  

 Cookies : 2 plaques /170°c Prises de notes QR codes 

30g       sucre semoule      
245g    beurre pommade      
100g    vergeoise blonde  
30g       sucre grain 
35g       sucre inverti 
20g       jaunes d’œufs  
60g      œufs  
300g    farine 
4g          levure chimique 
1g          sel 
100g    amandes hachées 
100g   pépites chocolat 
 

  

 Spéculos : Prises de notes QR codes 

125g      beurre pommade 
150g      sucre cassonade 
80g        œufs 
½ pincée de sel 
250g      farine 
3g          levure chimique 
4g          cannelle 
2 clous de girofle pilés 

  

 Les Macarons craquelés : Prises de notes QR codes 

500 g    Poudre amandes              
800g     Sucre semoule                   
8 à 10   Blancs crus                        
50g       Miel ou marmelade             
               d’abricots 
 
 

  

 Macarons : 4 plaques : Prises de notes QR codes 

 650g     sucre glace 
500g     amandes poudre 
420g     blancs d’œufs 
350g     sucre semoule 
½ c. à café crème de tartre 
Pour chocolats : 15g de cacao  
- 15g de sucre glace 
 
 

  

 Macarons chocolat: 
1 plaque160°C 

Prises de notes QR codes 

225g     sucre glace 
125g     amandes poudre 
120g     blancs d’œufs 
60g       sucre semoule 
20g       cacao poudre 
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 Macarons sucre cuit : 
1p  135°C  14 à 18 mns  4 plaques 

Prises de notes QR codes 

180g     blancs d’œufs 
500g     sucre semoule    121°c 
160g     eau 
 
640g     sucre glace 
340g     amandes poudre 
180g     blancs crus 
QS        colorant 

  

 Macarons à froid : 160°C/15mn Prises de notes QR codes 

800g     sucre glace            24h 
500g     amandes poudre  étuve 
210g     blancs d’œufs 
 
210g     blancs montés 
200g     sucre semoule 
0.5%     colorant 
800g     de garniture 
 

  

 Tuiles coco : Prises de notes QR codes 

100g     sucre semoule 
150g     coco râpé 
30g       farine 
130g     blancs d’œufs 
15g       beurre fondu 
 
 
 
 

  

 Tuiles à l’orange : Prises de notes QR codes 

500g    Sucre glace               
100g    Farine                        
600g    Amandes hachées      
200g    Ecorces d’oranges      
QS       Grand marnier            
QS       Colorant rouge            
200g Œufs  
120g Blancs crus   
 
 

  

 Cigarettes : Prises de notes QR codes 

150g    Beurre pommade     
300g    Sucre glace               
210g        Blancs crus                
175g    Farine                       
      6g     Sucre vanillé 
 
 
 

  

 Tuiles aux amandes : Prises de notes QR codes 

250g   Sucre semoule 
     5g    Sucre vanillé 
  50g    Farine courante 
300g   Amandes effilées 
100g   Œufs 
  90g    Blancs d'œuf 
  50g    Beurre fondu froid 
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 Les Biarritz : Prises de notes QR codes 

250g    Sucre semoule           
250g    Poudre amandes      
100g    Farine                        
240g    Blancs crus                 
70g      Beurre fondu 
 
 
 

  

 Cigarettes spirales : Prises de notes QR codes 

45g      crème fleurette 
300g     sucre glace 
150g     blancs d’œufs 
200g     farine 
40g       cacao poudre 
  QS        vanille 
 
 

  

 Tuile fraise : 180°c/10mn Prises de notes QR codes 

100g     beurre 
100g     sucre cristal 
100g     sucre roux 
100g     pulpe de fraise 
75g       farine 
   2g       cardamome vert poudre 
 
 

  

 Tuile croquante : Prises de notes QR codes 

35g       beurre pommade 
100g     sucre glace 
35g       purée fruit de la passion 
25g       farine 
 
 
 

  

 Tuile dentelles à l’orange : Prises de notes QR codes 

150g     sucre glace 
35g       farine 
65g       amandes hachées 
65g       jus d’oranges 
65g       beurre clarifié 
2           zestes d’oranges 
 

  

 Dentelles aux épices : Prises de notes QR codes 

 50g       jus d’oranges 
25g       farine 
90g       sucre semoule  
50g       beurre clarifié 
50g       amandes hachées 
QS        4 épices 
 
 

  

 Dentelles au grué : Prises de notes QR codes 

 80g       beurre 
125g     sucre 
3g         pectine 
50g       lait 
50g       glucose 
150g     grué de cacao 
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 Croustillants riz soufflé : Prises de notes QR codes 

 70g       couverture lactée 
20g       beurre de cacao 
80g       praliné noisette 
40g       riz soufflé 
 
 
 

  

 Florentins : 105°C Prises de notes QR codes 

 100g     sucre semoule 
70g       miel 
70g       beurre 
130g     crème fleurette 
 
50g       farine  
180g     amandes effilées 
100g     cubes d’oranges 
40g       cubes bigarreaux 
 

  

  Prises de notes QR codes 
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