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FICHE DE FABRICATION
	Préparation : BROWNIES  CREME ANGLAISE PAI

	Ingrédients
	Présentation
	Quantité pour

36 pers.
	Contrôle
	Observations

	
	
	
	Conforme
	Non conforme
	


	Pistoles choco noir
	épicerie
	1 KG
	
	
	

	Sucre Poudre
	épicerie
	0,6 KG
	
	
	

	Beurre doux
	BOF
	0,6 KG
	
	
	

	Farine
	épicerie
	0,3 KG
	
	
	

	Œufs frais
	BOF
	12 pièces
	
	
	

	sel
	épicerie
	PM
	
	
	

	Amande entières mondées
	épicerie
	0,100 kg
	
	
	

	Cerneaux de noix
	épicerie
	0,100 kg
	
	
	

	Raisin sec
	épicerie
	0,100 kg
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Crème anglaise
	BOF
	2 litres
	
	
	

	Préparation :

	GAMME OPERATOIRE

	Réalisation :
· Désinfecter le matériel et faire les pesées. 

· Préchauffer le four à 180°C

· Dans une calotte placée en bain marie faire fondre le chocolat et le beurre

· Beurrer au pinceau une plaque gastronorme GN 1/1

· Ajouter le sucre au chocolat et beurre fondu hors du feu.

· Ajouter les œufs battus en omelette, le sel et  la farine en pluie.

· Verser dans le moule et cuire au four 15 minutes

· laisser reposer 5 minutes 

· refroidir en cellule de refroidissement

· démouler une fois refroidi et détailler en pavés


	Conditionnement :
 mettre en barquette sans la crème anglaise qui sera servie au moment à la demande du consommateur. Garder au frais à + 3°C


