	TITRE

Tagliatelles fraiches

	BASE

4
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

Pâtes maison passée au laminoir et à la découpe de 25 cm de long. Elles sont cuites « al dente » et liées au beurre.
	VALEUR NUTRITIONNELLE
	PHOTO/DESSIN/SCHEMA



	PHASES ESSENTIELLES DE PROGRESSION
	DENREES
	VALORISATION

	
	NATURE
	U
	A
	B
	C
	D
	E
	QTE

TOTALE
	PU HT
	PT

HT

	A /  Confectionner la pâte à nouille :
- Tamiser la farine directement sur le marbre et la mettre en fontaine

- Ajouter le sel, l’huile et les œufs

- Bien dissoudre le sel avec les œufs

- Incorporer progressivement la farine en commençant par le milieu de la fontaine, ne pas pétrir, et arrêter l’opération dès que la pâte ne colle plus au plan de travail

- Diviser la pâte en boules à une portion de 0.080kg

- Les fariner légèrement, puis les enlever dans un sac en plastique alimentaire et les réserver en enceinte réfrigérer durant 20 à 30 min

- Abaisser les boules de pâte, toujours dans le même sens de façon à obtenir des abaisses de forme rectangulaire

- Terminer d’abaisser la pâte à l’aide d’un laminoir

- Opérer progressivement en farinant légèrement l’abaisse et les rouleaux du laminoir

- Débarrasser les abaisses très fines sur une grille à pâtisserie recouverte d’un papier sulfurisé fariné. Laisser sécher durant quelques minutes

- Selon la largeur désirée, détailler les pâtes à l’aide du laminoir

- Débarrasser sur votre grille à pâtisserie 

B/ Cuisson et liaison :
· Dans un grand sautoir faire bouillir de l’eau salée.

· Cuire à découvert al dente.

· Egoutter et rafraichir

· Lier au beurre fondu dans le sautoir de cuisson.


	CREMERIE

Œuf  jaune
Œuf entier
Beurre
ECONOMAT

Farine
Semoule fine

huile

sel fin
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Pièce
kg
kg

kg
litre
kg
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2
0,125
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2
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	DRESSAGE :
Dresser en deux nids réalisés à la fourchette diapason
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