CARE NORETTE
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Recette pour 8 cakes de 290 x 45 mm (350 ¢

COMPOSITION :

* Pate & cake noisette/
orange

* Sirop dimbibage au
concentré Cointreau

60% vol.

MARC HEMERY &

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements auprés de votre distributeur |
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\ﬁlNGBEDlENT& NPBOCEDE DE FABRICATION

PATE A CAKE NOISETTE ORANGE

\‘——-.
500 g de beurre PATSSIERE  Hacher les écorces doranges puis macérer dans
2 zestes dorange ™ le Cointreau. A la feuille, au batteur, crémer le
550 g de cassonade @ beurre pommade avec les zestes dorange et
200 g de poudre de noisetie DsGrowp torréfiee N i " la cassonade. Ajouter la poudre de noisette puis
|428 9 doelufs F p les oeufs progressivement avec le lait. Verser la
7500 g ji fooI:ine T45 Discroup L o | forine tamisée avec la levure. Ajouter les écorces

dorange avont de réserver au réfrigérateur

ZOrgY - aledicgidar Ttk pendant 6 heures minimum.

50 g de concentré Cointreau 60% vol
20 g décorces doronges confites hachées J

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr

SIROP DIMBIBAGE , Iy , 2

: [ Faire bouilir leau avec le sucre et laisser refroidir

700 g deau F legerement pour gjouter le Cointreau. Utiliser &
600 g de sucre [ 6QTOC.

BO g de concentre Cointreau 60% vol

FINITION DES CARES

Laisser revenir la pate | heure & température ambionte avant de la retravailler quelques instants
au batteur. Mouler puis dresser un cordon de beurre pommade au centre pour permetire le
développement régulier des cakes. Cuire 35 mn & I5O°C. Refroidir puis tremper rapidement dans le
sirop dimbibage. Nopper et décorer.
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