PAS A PAS

DECOLLER UN BISCUIT
DE LA TOILE ANTIADHESIVE

MATERIEL

e Eminceur
* Feuille de papier cuisson
e Grille a patisserie

e Reégle
e Spatule inox

Cuire la feuille de biscuit et la
laisser refroidir sur une grille.
Retourner le biscuit sur une
feuille de cuisson préalablement
saupoudrée de sucre semoule
(pour absorber la condensation
éventuelle et éviter que le
papier ne colle).

Retirer délicatement la feuille
de cuisson antiadhésive en
commencant dans un angle.
Tirer la feuille en diagonale
en poussant le biscuit
délicatement vers le bas.

feuille,
mais

Au milieu de la
renouveler |'opération,
dans un angle opposé.

Le biscuit est proprement
démoulé et peut désormais
servir de base (plaque, roulé,
détaillé a 'emporte-piéce, etc.).
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Dans le cas de |'utilisation de Imbiber éventuellement, garnir
la feuille de biscuit entiére, de créme ou d’appareil et
parer proprement les bords. utiliser.

WES NOTES
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