.

MILLEFEUILLE AUTOMNAL
IWTAL FRLFI

(recette pour 24 Millefeuille individuel) 2741« 7> F 1T 4T 1T 24 &S

PATE FEUILLETEE “00” CARAMELISEE AU SUCRE D'ERABLE
IN=RTA2FT00" HTAVE F 29IV FF—TIV Gt sssse)

1,500 g farine “00” PZ3 b=kl 1 IFH—R—JLICH 18 KEMZ S,
30 g selde Guérande OEeNZryFFa—z7Odv 2 Tv7EOWRETREEHED,
750 g eau X *ﬂc‘:‘ﬂm‘*}ﬁéﬁfc 5ART— F‘jﬁ@/fa— 180g £ 5.
""""""""""""" K 3 BEoEL EALEAAFNE—EMNAS,
180 g beurreextrasec84s  fEkB/Nx—(ZE) 4 60x30cm DEAMICL. BIE 6 157 (5 50\ [ —8) ARE TEN ¢ 3,
(@temperatureambiante) 5 /\&—1200g £H7# 85g % BHE . 30X300m DEAHIT 5.
90 g beurrede cacao O NY—= T=IWEHDF (€2r-1hD755-) 6 TuTEPEEAET S,
1,200 g butter extra sec 84% KD /INE— (F8 7 FRILTENEZ—PRICEIICE>TVWBEIICT S,
"""""""""""""""""""""" 8 FLAH 900m BB EIC FRT LT HEET,

""""""""""""" e N2 — AH ) °
85 g farine “00" PZ3 Bk 9 NEZ—%EFHRAHZ3DMIICTS

""""""""""""" N 10 =28 2 B3 BREARETEN T,
200 g sucreglace we 11 BE=S1 2 B ARETENT. (b LG BEFHNIEARTS)
200 g sucrederable A=TWafi— 12 BE=# 1 B%. Imm OESCHEEL. B4 T3,
13 2 MICEDAFROBICA—F2 IR— N~ BN TEHE R
BEErOET 200CTRRET 5.
14 AELTHD.80x40mm DEHHIZH Y b3,
15 MiE A —TN 2 H—%20RT—T TiRE.
EAHDI— N 7417 RT3,
16 200 ETH+IA UL T3,

CHIBOUST QUETSCHE 7 —X N Iy F :905g)

75 g jaunes d'oeufs JpsE
22 g sucre HS5=1—¥E REET I 2—FEET T —IT B,
48 g fecule """"""""" A za—s 2 :—*/xsz—_%?buz\ l:“l—‘l/_c:if'zﬁ’ébﬁéo
——————————————————————————————————————————— 3 JL—LNRT4II-IDEIIIRE,
637 g puréeQuetsche Boiron @ FHEa—L JTyF Kt 5TBLTIRETFLEMAS.
97 g massegélatine xYREIF 4 BECHEETZULFOMALYSEI T,
15 g eaudeviedequetsche #F—FK J1 JIvF 5 FEEAWIL—LIST4YI—IVE RIS TIBICEDES,
(ou liqueur de quetsche) (R67TvFou*a—m) 6 TLEINCTUMLASHLLNA, BEETESICHT,
262 g blancs d'oeufs 5 7 AELTHS.75X38mm DERAMICHY b3,
210 g sucre JI7Za1—¥E

Q7L FI I TUMUVAFTO1010(555x360x10) 1 H

PATISSERIE QUETSCHE /X5 I—JL U Iy Ftoosg)

600 g purée Quetsche Boiron @ 3ERE2—L JTyF

75 8 sucre 5= 1 EETIZ2—FEETIO—-ILT 5,
"""""""""""""""""""""" 2 T—RLTIL—LENAS,

90 g jaunesd'oeufs Uik . - . Ema . )
rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr 3 Ea—LISEEEbE. JL—LIT4 S I—LDES K,

48 g poudreaceme(achaud) O INTYybk T-FN 7 IV-LEX 4 A5CETAELTHD. NG—EHIAS

100 g beurre NG — 5 AT THEICABLTH .

@ Y- T7RATACHEEVWHATT, O v—7EHELEERKVERTY,

3 , . les vergel 1S _| B 1 it
présenté par Les vergers boiron bo|ron‘ N &: NiChiFULIU sHou co. w0



GELEE POIRE 2 2L KT —Jl@t1s0e)

125 g purée Poire Boiron @ SHEE1—L KRT—)v

CREME MARRON VANILLE 7L —4 wO> J7Z=—11(t390g)

223 g puréeMarron VanilleBoiron  @BHEa—L FYZ 7O
83 g lait S T
45 g jaunedoeufs . oE
36 g massegelatine NAEIF

5 g rhumbrun Otvboz—ALR 5L 54°

MONTAGE ET FINITION #AAx T £ L

1 Ea—L KT 50g8 T F=1—1EZRDHD,
2 YAETFUEMA GBI 5EWDODE1—LEMAS,
3 TIAT1vIDRBIRET S,

HIEFEEIL—L T —ZADEIITHRL,
TRETFUEMA NS RTLZ—THRHET S,
Ea—L FUX TAOUISEE BOPICBHT S,
TLEMA ABETEP €3,
FREGALTKIBICANS,

AL TRIZRET 2,

o O~ W N =

HIAVELERAHDIS— T11TIC EAHDYT—-IMEEL,
2 A=TWIaH-FRUBI HRN—F—THIAVET 3,
3 NFAYI-IWITIyFERAYIN=TESPICL,

2HED/S— b TL41T DRI,

5 Zh&dTJ—-ZXMIER IWED/IN—F 711728 L5,
6 T—FiFa-iEik3,

ftEFDT—RILFa-IL

Jalb Ry K7—-b

INF4I—=Ib
JIvF

JL—L xOY JpZ—1

PT-ZANITyF

[ £AERE ]

MASSE GELATINE ~X+t7F>

200 g gélatine en poudre

@ -7 ATACHERVWERTT,

présenté par Les vergers boiron

es \/<3'<gg'55
boronk’

IN=h TA42T7 ATA)E

1 EEBULEBEIFUETIXF Y IBRBICANSKENAS,
2 ZOEEIRHPLIABLTES,

O X—7BABERRVERTT,

8 il-\ 5] _Sﬁi A
4" NiChiFUtIU suoiuco. .

4 ZZIIUL—L 3OY JrZ—2%RN VEDTIL RT-IEH LS,



