Atelier expérimental - Classe : CAP Patisserie DAte e

. . Objectifs:
Fiche de Synthese des - Choisir un produit sucrant respectant le go(t et la texture de la
résultats observés recette
- Respecter les regles d’utilisation de ces produits

LES PRODUITS SUCRANTS

Quel produit sucrant dois-je utiliser pour réaliser une créme patissiére
ananas allégée ? Quelle sera la proportion a respecter ?

Les sucres classiques Le sirop de sucre Le miel
oV (~ Wit o hataigniar |
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Sirop Sirop
Sucre Sucre roux Sucre dagave dérable Miel de fleur | Miel « autre
semoule/glace muscovado variété »
10 g 60 g 10g |[60g| 10g | 60g 25¢g 25¢g 50 g 50 g
Reégles d’utilisation
e Blanchir le sucre avec les e Mélanger le sirop avec e Ajouter le miel avec le
jaunes d’ceufs. les jaunes. lait.
Eléments a retenir
Respecter les regles de la Respecter les regles de la Respecter les régles de la
pasteurisation. pasteurisation. pasteurisation.
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Les édulcorants

Le sucre naturel du fruit

Stévia Sucralose

Ananas

259 16 g

Ananas « vert» Ananas « mQr »

Reégles d’utilisation

e Meélanger correctement le sucre avec les
jaunes d’ceufs.

e Mixer I'ananas en purée et I'incorporer

avec le lait.

Eléments a retenir

Respecter les régles de la pasteurisation.

Respecter les régles de la pasteurisation.
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