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Le cas de l’échalote
On détermine le 6 juillet
Test : ici, même heure, salle d’anlyse sensrielle et amphi. 
16 à 18 
Audrey et Eric Trochon
Deux tests triangulaires : cru et cuit
Prévoir eau, pain
Massage du sucre : 
Fait partie des thèmes traités par pâtisser de jean monnet
Par moment, le sucre masse
Expérience pour voir quand ca masse ou pas
Expérience  de masage du sucre : 
Objectif des élèves : on fait un sirop de sucre, mais au lieu de rester liquide, tout d’un coup, il y a des cristaux, et après, on a un solide et on ne peut plus le dissoudre. M
Meme avec de l’eau, impurtés pas redissolubles
P
Paramètres : récipients propres ou sales, température ou montée en tempérautre. 
Nouvelles fab de sucres : 
Antimottants : silice ou antimottant
Il paraît que quand on touche le bord de la casserole, ca masse. 
Sur la paroi, 
On a réussi à faire masser, en ajoutant tout le sucre ; 
Ca arrive aux élèves. 
Ennui au cours de la fabrication du caramel
On a réussi
Moyen de valoriser un sucre qui a massé, dans une confiture au chocolat, sucre rocher, 
Présentations
Coloré 
Doser le glucose dans un sucre massé : fehling ? rmn
Raphael : plein de systèmes, surfusion pas stable
Très peu d’eau, moindre impureté, écumoire ou autr provoque germe. 
Trs rapide car métastable
Expé : eau très pure, on peut la refroidir à -5, cheveu dedans. 
Sucre rocher massé : ça mousse. 
Rolande : test en ATD, chaleur qu’il dégage. 
Rocher : sucre cuit avant le caramel, 125°C, on verse du bicarbonate de soude. 
Eau très minéralisée ? Pas paramètre déterminant. 
Plus impureté, plus on a des chancs. 
Il ya  plusieurs sortes de massage : vitreux, 
Sucre rocher : on met de la glace royale (blanc d’œuf), 
Philippe salomon : prof patisserie sur le plateau. 
Eric Robert, prof de cuisine sup 2e année, MOF
Philippe salomno : quand on fait cuire un sucre, il faut au moins 25 pour cent d’eau
Au dessus, il faut chauffer trop. 
Si reste petits cristaux de sucre en suspension qui font recristalliser. 
Sucre cuit pour meringue italisent 
Pour sucre cuit pour montage de pièce montée : 
Limite : grand cassé, jaunit légèrmeent. Si reste petits cristaux. 
On monte en température doucement. 
Glucose : ralentti la recristallisation 
Solution : suisse, emporte pièce à vol au vent, posé sur dessus du poelon, condensation retombait sur les bords et nettoyait automatiquement. 
Moins on touche un sucre, mieux c’est. Main bien lavée, eau froide c’est mieux que pinceau sale. 
Pinceau interdit en cuisine ? 
Jus de citron ou vinaigre pour empêcher : fait jaunir 
Acie citrique dans la glace roylae
Sucre glace, blanc d’œuf, acide citrique, gomme adragante, gomme sxhantane, amidon de maïs. 
Amidon ou bicarbonate : on verse sur plaque. 
Effet du matériau du poelon : on peut cuire les sucres sur l’induction. Mais our une raison inconnue, quand on trempe le cuivre dns l’eau froide, bloque la cuisson. 
Meilleure diffusion de la chaleur et du froid. 
Inox : très épais. 
Cuivre : pour cuissons de caramels (petits choux), parce que l’on arrête la cuisson du caramel. 
Du cuivre passe t il dans le caramel ? 
Il faut être à 130/140 pour faire un rocher. 
Regarder la glace royale au microscope. 
On verse, on repasse au four, et ça regonfle dans le four. 
Lucile : caramel à sec. Mais 25 pour cent d’eau. 
Quand sucre passe au caramel, ne masse pas. 
Question des carmaels
E150 a, b, c, d, e
Fils de sucre : surtout pas à l’humidité, conserver au sec, désséchant. 
Rocher au sucre glace. 
Pas de vinaigre dans le rocher : fait jaunir plus vite. 
Fécule ne change rien. 
Sucre rocher à limoges : bicarbonate
Rocher devenu has been
Surtout de table au XVII : sucre rocher, avec moules en bois où l’on coulait. Angleterre
Sucre blanc, prestigieux. Donc la couleur est importante. 
Pastillage : sucre glace, blancs d’œuf, gomme adragante (même base glace royale, mais plus de sucre). Consistante d’une pâte d’amande, dans moule, séché, dure comme pierre. 
Massage du chocolat : on évite. 
Granuleux : 
Historiquement : chocolat aztèque, fait à l’eau, émulsionné avec cuiller spéciale pour éviter qu’il masse. 
Chocolat masse : refond. 
On regarde au microscope
Marie Nael : pâte sucrée : pâte fraiche travaillée directement, ou reposée au frigo. 
Travaillée ce matin. Pas bougé. 
Elle a tenu. 
Rétraction : inconvénient car forme différente… masi plus facile à sortir. 
Toujours, car eau s’évapore. On veut aps en diamètre.
Fond de tarte avec élément liquide, genant. 
Repos des pâtes : 24 heures, idéal. Salomon
On incorpore fécule de pomme de terre, pas de gluten. 
Pate avec seulement fécule et beurre ? 
Fécule : meilleur croustillant, 
Crémage : beurre, sucre, ensemble, les œufs ou les jaunes, et enfin farine. 
Sablage : on sable farine et beurre, puis on mettre le liquide. On protège la farine, et le gluten notamment. 
Je préfère par sablage (salomon)
Rolande : essais :f arine, eau, sel. Avec chataigne, goût amer, dessus sucré. 
Rolande : exposés le 26 juin à Jussieu. Mémoire qui présente des essais sur de la farine avec taux de gluten. 
Faible taux de gluten : pas s’épaissit pas. A 19.4, épais infaisable. Dixipour cent : myenne dans afarine normale. 
Farine Francine pas grumeaux : si, elle fait des grumeaux. 
Trois fois plus cher. 
Rencontre science, art et cuisine : a la découverte des colorants alimentaries. 
Pourquoi réduire le vin ? 
Thème d’un prochain : la réduction du vinaigre le fait-il plus acide ou moins acide ? 
Berry Farah
--
  Berry
  berryfarah@fastmail.fm
Dans ce même ordre d'idée. Il est souvent stipulé dans les recettes pâtes brisées pâte sucrée, mais aussi pour les cakes etc., d'utiliser les ingrédients à température pièce. Pourquoi? 
En effet, lorsque je fais ma pâte sucrée, en utilisant le mode du sablage, j'utilise le beurre froid(entre 6 et 10c) et les oeufs froids contrairement à ce qui est souvent dit. 
Non,seulement, je ne vois pas de différence, mais mieux encore le temps de repos est moindre et la pâte me semble de meilleure tenue. 
Pour le cake c'est la même chose une fois mon beurre en pommade, j'ajoute les oeufs froids.Il me paraît que le mélange oeuf, beurre à moins de chance de "grainer". 
Alors doit-on tempérer ou pas les ingrédients pour les pâtes? 
Merci d'avance pour les informations
Cordialement
Recu de Lucile Bigand : 
recette  est  tirée du livre "compagnon et maître patissier" de Chaboissier et Lebigre )   tu pourras peut-être joindre au CR. 
 
"éléments de composition
1 kg de sucre cistallisé
400g d'eau de dillution
80 à 100 g de glace royale
Progression du travail :
- dans un poëlon en cuivre assez grand, préparer puis cuire un sirop de sucre (poser le poëlon sur feu doux, et commencer la cuisson en remuant à l'aide d'une spatule jusqu'à dissolution complète des cristaux de sucre. Juste avant ébullition, écumer le sucre, puis éponger les bords du poêlon.)
- colorer le sucre si nécessaire
- en prenant les précautions d'usage, cuire le sucre à 145°C (grand cassé)
- à ce moment, ôter le poêlon du feu
- ajouter la glace royale dans le sucre
- la mélanger prestement au sucre à l'aide d'une spatule ou d'un fouet
- le sucre doit alors monter énormément (d'où la précaution de prendre dès le départ un poêlon assez grand) ; puis retomber légèrement
- à ce moment, verser le sucre dans un récipient en métal (moule, boîte ou caisse) à bords hauts, préalablement huilé
- le sucre doit monrer une seconde fois
- pour le stabiliser, il est conseillé de placer le récipient choisi dans un "four doux" (130-170°C), ou sous une lampe à sucre
remarque : cett'e précaution permet de sécher la masse de sucre, l'empêchant ainsi de retomber. Après refroidissement, et selon le travail recherché, casser ouscier le sucre en porceaux réguliers ou irrégulierz. Assembler à l'aide de glace royale. Ce sucre exposé à l'air ambiant est d'excellente conservation. "
 
Recçu d’Odile Renaudin : 
Extrait de « maîtriser la pâtisserie » édition BPI, page 322
Sucre massé
Pour 250 gr de sucre semoule, 10cl d'eau
Cuire dans un poêlon  le sucre jusqu'au gros boulé à 120°C
Retirer le poêlon du feu et laisser reposer quelques minutes
Avec une spatule, tourner en la passant sur les bords puis vers le centre.
le sucre va se troubler et commencer à masser
Sucre rocher
Prendre une casserole suffisamment grande
Cuire le sucre selon la technique de base
A 135°C, retirer la casserole du feu et verser la glace royale dedans
Mélanger rapidement le sucre en tournant
Le sucre montera puis retombera pour ensuite remonter une seconde fois
C'est à ce moment là qu'il faut verser rapidement le sucre dans une petite caisse en fer ou dans des moules chemisés de papier aluminium légèrement huilé.
Précisions (reçues de Lucile): extrait  du livre "compagnon et maître pâtissier" de Chaboissier et Lebigre
Pour le sirop :1 kg de sucre cristallisé, 400ml d'eau de dilution
80 à 100 g de glace royale
Glace Royale (extrait de la réédition du dictionnaire universel de cuisine pratique (Joseph Favre- édition Omnibus)
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Mettre un blanc d'ouf dans un saladier profond : le fouetter légèrement et y ajouter du sucre en poudre passé au tamis de soie. On travaille cette glace avec une petite spatule pour la rendre lisse, homogène et blanche. On y ajoute un filet de jus de citron ou une goutte d'acide acétique et on la travaille encore un instant ..
Glace Royale au blanc d'ouf de cane.
Remplacer un blanc d'ouf de poule par un blanc d'ouf de cane. On obtient, par ce moyen, une glace royale d'une blancheur pure, ferme et de longue conservation.
Des commentaires? des précisions peut-être.
A vos casseroles! A vos appareils photos!
Michel Grossmann
J'ai fait le test de la pâte brisée, quelques "certitudes" se sont écroulées.
La pâte cuite sitôt sa confection ou la pâte reposée, pour faire vite, donnent le même résultat, c'est à dire, une légère contraction en fin de cuisson de l'ordre de 7 mm sur un diamètre de 30 cm. Toute fois, il faut signaler que la méthode employée limitait au maximum l'action du gluten.
Dossier joint. 
La pâte brisée faut-il la laisser reposer?
Recette de la pâte
Farine  type 45        : 500 g
Beurre                     : 250 g
Jaunes d'œufs          : 2 / 40 g
Eau                          : 10 cl 
Sel fin                      : 5 g
Température des ingrédients
Farine: 22°c – eau : 16°c – beurre 14°c
Technique de fabrication mécanique. Utilisation d'un batteur mélangeur
1°) – Mélange à la feuille de la farine, du sel et du beurre préalablement détaillé en parcelles. En fin de mélange j'ai obtenu un mélange sableux fin.
2°) –Hydratation rapide du sablage avec le liquide composé de l'eau et des jaunes d'œufs mélangés intimement. L'homogénéisation  des éléments de la pâte c'est effectué en 10 secondes
3°) – La mise en boule avec un minimum de travail sur la pâte permis  compactage rapide.
4°) – température de la pâte: 22°c
5°) – la pâte fut séparée en deux parties, l'une aplatie avec la paume de la main, sur une épaisseur de 1 cm, puis filmée et entreposée au froid positif de 6°c. L'autre abaissée au rouleau sur une épaisseur de 3mm et détaillée en un cercle de 30 cm de diamètre. Le travail au rouleau fut le plus régulier possible et sans étirage excessif de la pâte. L'abaisse ne fut pas piquetée.
6°) – Cuisson immédiate. Chaleur statique. Température du four: +175°c. temps de cuisson : 18 minutes.
L'abaisse de pâte cuite présente des boursouflements de place en place et un rétrécissement de 7 mm sur son diamètre.
7°) –  Même méthode pour abaisser  et cuire le deuxième pâton. Résultat identique.
H. This, Groupe INRA de Gastronomie moléculaire,
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