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Cake

Appareil a cake :

Farine pour pain CoUrant .........ociiiiiiiiiiic e 300¢g
UL ettt et e e e et e e e e e —————aae 200¢
U G ittt e e et arra——————— 250 ¢
Creme lIqUIde oo 100 g
Orange ZeSTE ..oiuiiiiiiiiiiiicc e 2
Cube d’orange confite ..o 150 g
Sl et e e ——— 5g
Levure chimique ..o 4g
BaUTe FONAU waeeiiiiee e 70 g

Faire fondre le beurre et laisser refroidir.

Melanger le sucre et les ceufs jusqu’a émulsion.

Ajouter la creme liquide, les zestes, le sel, la levure chimique et la farine, bien fouetter
le tout.

Incorporer les cubes d’orange et le beurre tiede.

Verser dans un moule a cake chemisé ou mettre du papier film.

Pour un moule de 14 x 8 x 6 cm, peser 420 g de pate.

Cuisson : 220°C pendant 10 min puis descendre le four a 180°C pendant 30 min.

Glacage chocolat noir :

CROCOIaE MO ettt et e e e et et e et e e e eans 350 ¢
HUIE e NMOISEEEE ittt ettt e et e e e e e e e eans 100 g
AN AN NACREE e 100 g

Melanger tous les ingrédients en fondant le chocolat noir a 40°C. Utiliser a 30°C.
Tremper la basse des cakes dans le glagage, mettre au froid.
Finition : un coup de nappage sur le dessus avec quelques cubes d’orange confite.

@ Coit matiere : 3,30 € piece / Prix de vente conseille : 9,90 € / Coeff 3
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- "Cake Citron

Appareil a cake :

Farine pour pain CoUraNt .........cc.oiiiiiiiiiiicce e 300¢g
UL ettt e et e e e e e e e e e err————aaaa 200¢g
U G ittt ettt e e et e e ——————— 250

Creme lIqUIde oo 100 g
CIEFON ZESE@ wruieiiiiiiiee et e et e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eea e e e e e erraaeeens 2
Cube de CItron CONFIt covuuiiee i 150 g
Y=Y TP OPRPRUPRPRPRPRNt 5 g
Levure chimique ..o 4g
B U e FONAU weeeiiiieee e 70¢g

Faire fondre le beurre et laisser refroidir.

Melanger le sucre et les ceufs jusqu’a emulsion.

Ajouter la creme liquide, les zestes, le sel, la levure chimique et la farine, bien fouetter
le tout.

Incorporer les cubes de citron et le beurre tiede.

Verser dans un moule a cake chemisé ou mettre du papier film.

Pour un moule de 14 x 8 x 6 cm, peser 420 g de pate.

Cuisson : 220°C pendant 10 min puis descendre le four a 180°C pendant 30 min.

Glagage citron :

JUS A8 CIEFON et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e eaaans 250¢
SUCTE GlACE v 1100 ¢

Simple melange homogene, une fois les cakes bien refroidi, les glacer en deux passages
puis au four a 200°C pendant 2 min.

Finition : quelques zestes de citron.

e Coit matiere : 3,20 € piece / Prix de vente conseillé : 9,60 € / Coeff 3



Cake

Noisettes

Appareil a cake :

UL LR (AT T < 260 ¢
SUCTE CASSONAAE ..ttt e e e e e e e e e e e e et e e e e e et eeeeeeeeeeeeeeanaaas 210 g
SUCTE GlACE ...t 60 g
Sl e ——————————————————tatttaaaaaaaaaa e 3g
Gousse de Vanille........oouiiiiiiiiiii e 1 gousse
BlaNCS AT 0@UTS. ...ttt ——————————————— 70g
JAUNES AT 0BUTS. .ottt —————————aaaaaeaeeer 80¢g
B U ettt e e e e e e e e ettt ————————————aaaeeeereaa——— 240 ¢
Farine pour pain CoUrant .........ccoiuiiiiiiiiiiiiiiic 120 g
Levure chimique........oc.oiiiiiiic e 4g

UG CASSONAAE wuutiiiiiiee ittt et e et e et e e et e e et e e e et e e e et e e e e e e eaaeeeaaas 40 g

Methode :

Fondre le beurre noisette, laisser refroidir.

Battre le sucre avec les jaunes et les premiers blancs d’ceufs, puis ajouter la poudre de noisette, le sucre
glace, le sel et la gousse de vanille. Battre le tout jusqu’a 'obtention d’'un mélange homogene.

Monter les deuxiemes blancs en neige, les serrer avec le sucre cassonade puis les incorporer délicate-
ment au mélange a l'aide d’une spatule, suivi de la farine tamisée avec la levure chimique et le beurre
noisette.

Peser a 500 g pour un moule de 17 x 6 x 8 cm.

Cuisson 220°C pendant 10 min puis descendre le four a 180°c environ 35 min.,

L]
Creme liquid 450
YU ToL =IO 150 g
(O Yo Yot Y A TV F- 1L PP 450 g
B OO e e 300 g

Dans une casserole, chauffer la creme et le sucre jusqu’a la premiere ébullition puis verser le tout sur le
chocolat au lait. Une fois le melange lisse, ajouter le beurre et mixer.
Glacer les cakes refroidis. En finition, disposer quelques noisettes concasseées.

@ Colt matiere : 3,95 € piece / Prix de vente conseillé : 11,85 € / Coeff 3



Cake
Noisettes

Creme de
Marron

Appareil a cake :
Poudre de NOISEte........cuiucicicicicicicccc st 200 8

SUCTE CASSONAAE .oivviieeiiiiiiieee e ettt e e e et e e e e et e e e e e e ee e e e e e e et eeeeeseaaeeeeeesarteeeeeeeraaannnns 210 g
SUCTE Gl it 60 g
Sl e e e et e e ar————————————————— 3g
GoUSSE dE VaNIlle...coeieeeeeeeeee e aaaas 1 gousse
BlanCSs A 0@UTS. ..uneieiieitee e e raa—— 70g
JAUNES AT 0BUTS. .. 80¢g
B OUIT e rra——- 240 ¢
Farine pour pain COUMANT ..ottt 120 ¢
Levure chimique........co.iiiiiii s 4g
CremE de IVAITON couee ettt e e e et e e e e e e e e e e e e ae e e e e e rara e 90¢

Blancs d’0@UTs ... 280 @

UG CASSONAAE ettt et e e e e e e 40 ¢

Methode :

Fondre le beurre noisette, laisser refroidir.

Battre le sucre avec les jaunes et les premiers blancs d’ceuf, puis ajouter la poudre de noisette, le sucre
glace, le sel, la creme de marrons et la gousse de vanille battre le tout jusqu’a 'obtention d’un mélange
homogene.

Monter les deuxiemes blancs en neige les serrer avec le sucre cassonade puis les incorporer délicate-
ment au mélange a I'aide d’une spatule, suivi de la farine tamisée avec la levure chimique et le beurre
noisette.

Peser a 500 g pour un moule de 17 x 6 x 8 cm

Cuisson 220°C pendant 10 min puis descendre le four a 180°C environ 35 min.

Glagage :

GO0 T MOIT ettt ettt eete e e eeee et eeseeseeeseessesseessesstesseesennseennsssnesssnesesneeesnesesneeenneses 3D0 g
HUIE D@ OISO ettt et e et e e e e e e e e e et e aeeaeeenaaes 100 ¢
AANANAES NACEES <. e e e e 100 ¢

Mélanger tous les ingredients en fondant le chocolat noir a 40°C. Utiliser a 30°C.

Tremper la base des cakes dans le glagage puis mettre au froid.

Finition a la poche a douille.

Dresser des filaments* de creme de marron sur le dessus et quelques noisettes concassées.

* Filaments de creme de marron : 250 g de pate de marron / 80 g de creme liquide / 50 g de beurre /
8 g de rhum

@ Coit matiere : 4,50 € piece / Prix de vente conseillé : 13,50 € / Coeff 3

11
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Cake_ Cafe

Cake
Cafe

Appareil a cake (22 pieces de 100g) :

Farine pour pain COUTANT ettt e et ettt e e et e e e e e e e e e 515 g

O UTS et ettt e e e e e e e e e e e et aeeaaaaesreeeasaesaaaeesssesssssessassesensensensenseneennens. DDO g

Sucre inverti/Miel ... 10008
Levure chimique .t 30 8
Huile de pepins de raiSin it 3OO 8
Extrait de cafe .o, 10008

Methode :

Blanchir les oeufs, le sucre ainsi que le sucre inverti/miel.

Ajouter ensuite la farine, la levure chimique, 'huile de pépins de raisin ainsi que I'extrait de cafe.
Pocher directement en adaptant le poids aux moules.

Cuisson :

Cuire a 155°C environ 18 min pour un cake de 100 g, sinon adapter suivant le poids. (Verifier a I'aide d’'une
. P . & sihon acapier st P
pointe de couteau au coeur du cake la cuisson, celui-ci ne doit plus laisser de traces sur la lame)

Finition : fondre le chocolat de couverture blanc. Tremper le dessus des cakes.
Une fois le glagage refroidit et cristallise, mettre un leger voile de cacao poudre.

@ Colt matiere : 0,85 € piece / Prix de vente conseille : 2,60 € / Coeff 3

13



Recette pour environ 6 cakes de 6 x 20 cm

Biscuit Chocolat :

Pate d’amande 50% ...cooveevevieeereiccecreeenee 225¢
Sucre glace ....cccooiiiiiiiiii 85¢
Jaunes d’oeufs .....eeeiiiiiiiiiiiii e, 145¢
OUTS et 75¢g
Farine de Tradition Frangaise ...........ccccceee... 75¢g
Cacao en poudre ......cocovviiiiiiiiiiiiiciens 75¢g
Beurre fondu ..oueeeiiiiiiiiiiiie e, 75¢g
Blancs d’oeufs c.ooovveeeiiiiiiiieeiiiieeee 210 g
Sucre de semoule w.uueeiiiiiiiiiiiiii 85¢
Ganache Chocolat - Framboise :
Purée de framboise ......coveveveeeevcecceereerenen 110 g
Creme fleurette ..ooooovvvveeeeiiiiiiiieeeeeeeiiinn. 120 ¢
GlUCOSE e 100 ¢
Chocolat 66% wuuveeieiiieeeiiiiiieeeeeee 170 g
Beurre o 40 ¢
Compote de framboise :

SUCTE INVEIE vttt 75 g
Brisures de framboise ........coeiviiiiiiiiinnnnn. 300¢g
Purée de framboise......cccovvvveiiiiiiiiiiieeiinnnn, 75¢g
Jusde CItron v 8¢g
Sucre semoule ....oiiiiiiiiiiiei S0g
Pectine NH.....ooiiiiie 10¢g
Masse gelatine ... S0g
Glacage gourmand noir :

Chocolat NOIF e 700 g
Huile de noisette ....cocvvvueiiiviieiiiiieeciii, 200¢
Amandes hachées caramélisées .................. 200g

Montage et finition :

Cake
Chocolat
Framboise

Emulsionner la pate d’amande 50 %, le sucre
glace, les jaunes d’oeufs et les oeufs puis incorpo-
rer les blancs d’oeufs meringués au sucre et la fa-
rine tamisée avec le cacao en poudre et finir avec
le beurre fondu.

Etaler dans une feuille de flexipat 60 x 40 cm
hauteur 2 cm puis cuire a 170°C durant 12 a 15
min.

Laisser refroidir.

Dans une casserole, faire bouillir la puree de
framboise, la creme fleurette et le glucose, puis
verser le chocolat et le beurre.

Mixer puis refroidir.

Meélanger a sec le sucre semoule et la pectine NH.
Chauffer a 40°C le sucre inverti, les brisures de
framboise, la purée de framboise et le jus de ci-
tron puis incorporer en pluie le mélange sucre et
pectine. Donner un gros bouillon puis melanger la
masse gelatine, mixer et laisser refroidir.
Reserver pour le montage.

Mélanger tous les ingrédients en fondant le

chocolat noir a 40°C. Utiliser a 30°C.

Couper la feuille de biscuit chocolat en trois parties egales. Etaler une couche de ganache framboisee

sur la premiere couche de biscuit puis deposer un second biscuit. Etaler de la compote de framboise

puis placer un troisieme biscuit. Surgeler puis découper des bandes de 5,5 par 18 cm de long. Enrober

partiellement les cadres avec un glagage gourmand noir. Disposer les copeaux de chocolat directement

puis mettre au froid. Finir avec quelques framboises fraiches.

@ Codt matiere : 4,70 € piece / Prix de vente conseillé : 14,10 € / Coeff 3
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Cake Ananas

Cake —

Ananas

Ingredients (6 pieces de 750g) :

Levure chimique
Huile de pépins de raisin
Morceaux d’ananas

Meéthode :

Blanchir les oeufs, le sucre ainsi que le sucre inverti/miel.

Ajouter ensuite la farine, la levure chimique, et I'huile de pépins de raisin. Une fois le mélange bien
homogene, ajouter les morceaux d’ananas. Mélanger délicatement.

Pocher directement en adaptant le poids aux moules.

Cuisson :

A 155°C environ 40 min pour un cake de 750 g moule ferme, sinon adapter suivant le poids. Verifier a

I'aide de la pointe d’un couteau au coeur du cake la cuisson, celui-ci ne doit plus laisser de traces sur la
lame)

Finition : fondre du nappage neutre et passer un leger coup sur le dessus du cake.

Cout matiere : 6,10 € piece / Prix de vente conseille : 18,30 € / Coeff 3
@ ou vendre a la part : 2,40 € la part de 100 g.
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Cake chocolat

Cake —
Chocolat

Ingrédients (3 pieces de 350g) :

Farine pour pain CoUrant .......occuiiiiiiiiiiii 300¢g
BUTS ettt ettt ettt ettt a ettt a bbb eae bt eae et et eae et et ete s et eae et enseseesensesesensesensenes 200 ¢
SUCTE ettt ettt et ettt et ettt ettt et et et et eatea s eseateae s enbeae s eatete s ensete s enseaensenserensens 280

Creme lIQUIAE v 100 ¢
SUCTE INVEILI/INNIEL ...ttt s ettt be et ese s et essese st ensesensenn 30g
Sl ettt ettt e ae bt ea e s et e ae s abebe b eat s e s eateae b ettt et eases et ereesenseseesenseneas 4g
Levure ChimiqUE ... 6g
Huile de pepins de raiSin ... /0g
CACA0 POUAIE ..t 30g
Peépites de chocolat NOIM ... s 0g¢g

Methode :

Blanchir les oeufs, le sucre ainsi que le sucre inverti/miel.

Ajouter ensuite la farine, le sel, la levure chimique, la creme liquide, 'huile de pépins de raisin ainsi que le

cacao poudre.
Quand le melange est bien homogene, intégrer les pépites de chocolat noir. Mélanger délicatement.
Pocher directement en adaptant le poids aux moules.

Cuisson :

Cuire a 155°C environ 30 min pour un cake de 350 g, sinon adapter suivant le poids. (Verifier a 'aide
d’une pointe de couteau au coeur du cake la cuisson, celui-ci ne doit plus laisser de traces sur la lame)

Finition : fondre du chocolat de couverture noir. Tremper le dessus des cakes et parsemer de copeaux
une fois I'ensemble refroidit et cristallise. Mettre un leger voile de cacao poudre.

G Cout matiere : 2,95 € piece / Prix de vente conseille : 8,80 € / Coeff 3
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Cake Pistache

Cake

Pistache

Ingréedients (3 pieces de 350g) :

Farine pour pain CoOUTaNt ........ooiuiiiiiiiiiii 300 g
ORUTS ettt ettt ettt ettt ettt st ettt et ettt en e s ens 200¢g
SUCTE ittt b bbb st et ettt a e a e s e e s e A e At e s s et et et et et et et et e bt s s e e enensaeananas 280 ¢g
“me liaui 100
Creme QUIE . g
SUCTE INVETEI/IVIET ..ttt ettt s s b et s s sn s aereneaens 30g
Sl et b bbbttt e st R AR AR s Rt sk b et et et et ettt e e e e reneneneanan 4g
Levure ChimIQUE ... 6g
.| - . . . O
Huile de pepins de raiSin ... /0¢g
Pate de PiStaChie ... g
Pi h n = 40
ISEACINIES CONMCASSEES ..eeruiiiiiiiiiiiteiiteiie ettt ettt r et a et e st b e st e b s b e se e b e st e b e et e at s b e st e b e sabesneesbesntennessnens g

Meéthode :

Blanchir les oeufs, le sucre ainsi que le sucre inverti/miel.

Ajouter ensuite la farine, le sel, la levure chimique, la creme liquide, 'huile de pépins de raisin ainsi que la
pate de pistache.

Quand le melange est bien homogene, intégrer les pistaches concassées. Mélanger délicatement.
Pocher directement en adaptant le poids aux moules.

Cuisson :

A 155°C environ 30 min pour un cake de 350 g, sinon adapter suivant le poids. (Vérifier a 'aide d’'une
pointe de couteau au coeur du cake la cuisson, celui-ci ne doit plus laisser de traces sur la lame)

Finition : fondre du chocolat de couverture blanc. Une fois prét, ajouter une pointe de pate de pistache a
celui-ci. Mélanger et tremper le dessus des cakes et parsemer de pistaches concassees.

@ Cout matiere : 3,05 € piece / Prix de vente conseillé : 8,90 € / Coeff 3

21
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e Vanillle / Noix de Pécan

Cake

Vanille /

Noix de
Pécan

Ingredients (5 pieces de 280g) :

Farine pour pain CoUrant .........ccuiiiiiiiiiiiiii 300¢g
(@ 2=YU 2O 330 ¢
SUCTE ettt ettt et e a et et a et s et et st et e et e st e s et ea e et et ea e et entes et enteae s enteae s eneenenteneas 300¢g
SUCTE INVEIEI/IVNIEL ..ttt ettt es st et s et sse s enessensenessensenens 30g
Levure ChimiqUe ... 15¢g
Huile de pepins de raiSin ...t 210 g
VANHIIE ettt ettt ettt et e b e b bt e ea e eaeereeatentententententensenes 2 gousses
Noix de pécan (torréfi@es/ConCass@es) ..o nes 210 g

Methode :

Blanchir les oeufs, le sucre ainsi que le sucre inverti/miel.

Ajouter ensuite la farine, la levure chimique et I’huile de pépins de raisin.

Quand le mélange est bien homogene, intégrer la vanille et les noix de pécan torrefiées
concassées. Mélanger délicatement.

Pocher directement en adaptant le poids aux moules.

Cuisson:
A 155°C environ 25 min pour un cake de 280 g, sinon adapter suivant le poids. (Verifier a 'aide

d’une pointe de couteau au coeur du cake la cuisson, celui-ci ne doit plus laisser de traces sur la
lame)

@ Coult matiere : 2,30 € piece / Prix de vente conseille : 7,90 € / Coeff 3,5
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Cake
aux

Olives

Cake Sale

Appareil a cake :

BUTS ettt ettt ettt ettt ettt a et et e a et e Rt eae et er s eae et entea et eate e e et et ta e e e et e eeeeeera s 6
LIt ettt ettt e e e ettt e e e ettt ———eeetaa—————eeetar———aaetrtt———aeererr—————_s 60 g
Farine pour pain COUMANT ......c..ocuiiiiiii it 250 ¢
HUIE de toUMMESOl weeeeiieeiiee e e e e e S0g
Sl e et eea———————————————— 2g
P oIV et ———e e e et ———ee et e e ———eeeeter————aaerra———aaaaea g
OlIVES VETLES @1 NOITES wuvuuieiiiiiiiieeeeeeeteeee e e ettt eeeeeeee e e e e e e e eaaeeeeeeeaataeeeeeesrtaeeeeeerrrannens 150 ¢
Fromage rape ..o 150 ¢
Levure chimique ..o 8¢g

Methode :

Meélanger les oeufs, le lait, sel et poivre a la feuille.

Ajouter I'huile de tournesol, la farine, la levure chimique, bien mélanger homogenement.
Meélanger ensuite délicatement a la spatule les olives et le fromage rape.

Peser dans les moules «Carrés Bourgeois» a 300 g.

Cuire 3 180°C pendant 35 min.

e Codt matiere : 1,50 € piece / Prix de vente conseillé : 3,90 € / Coeff 2,5

25



Cake
Tomates

Feta

Cake Salé

Appareil a cake :

Farine pour pain COUMANT .........ocuiiiiiii i 300¢g
TOMALES SECREES ... aaes 200¢g
A oo ittt e e e e e et ———e e et et ———ae et et ————aaerrr———————a 200 ¢
OFIGAN 1ot Sg
Levure chimique .......ooiiiiic 12¢
U et e et e e e e et ————aae ittt ——————————————— 6
LB ettt e ettt e e et e e e ettt ———eeee e et ———aeeeeer————aeeeraat———aaerrr———aaaae 150 g
Sl e e e e e et e e e tra———————————— 2g
P O IV T et e et ————e e e et ————ea et e ——————atrat————————————— g

Methode :

Meélanger les oeufs, le lait, sel et poivre a la feuille.

Ajouter la farine, la levure chimique et 'origan, bien mélanger homogenement.
Meélanger ensuite délicatement a la spatule les tomates sechées et la feta.
Peser dans un moule a cake a 550 g.

Cuire a 180°C pendant 40 min.

Finition : quelques tomates coupées en deux passees au four ventile avec un filet d’huile d’olives et
des herbes de provence.

e Cout matiere : 3,95 € piece / Prix de vente conseille : 11,50 € / Coeff 3

27



Cheesecake
Biscuit sable :
BISCUIES SADIES oneniinin et e e e e e 300 g
B U oot e 170 g

Faire fondre le beurre dans une petite casserole a feu doux.
Mixer les biscuits (en miettes) dans un robot ou au batteur puis ajouter le beurre fondu.
Dans un cadre de 24 x 17 cm. Verser le mélange de biscuit et I’etaler uniformement sur

le fond. Refrigérer.

Mousse citron :

GoUSSE A Vanille .o 1
Feuilles d elatin

eullles ae ge = = P 4
Fromage Fhlladelplua (OU autre) ........................................................................... 350 g
Creme é i 25m

FEIME EPAISSE Lttt tet ettt tetteatetatetotooteontontontontententsnnsonsons 425 ml
(@ LTV XSRS 3
U G ettt ettt a e 140 g
(G E Y TR 1

Mettre la gelatine dans 'eau froide et laisser reposer 10 min.

Au batteur, monter la creme bien froide ! Reéfrigerer.

Mélanger les ceufs et le sucre et battre a feu moyen-vif jusqu’a ce qu’ils soient blanchis.
Ajouter le fromage Philadelphia, le zeste de citron et les graines de vanille et battre a
vitesse moyenne jusqu’a consistance lisse.

Chauffer le jus du citron dans une petite casserole. Egoutter la gélatine, et 'ajouter au
jus en remuant jusqu’a dissolution. Ajouter au mélange de fromage et battre a haute
vitesse jusqu’a consistance lisse. Incorporer délicatement la creme fouettée a laide
d’une spatule.

Verser le mélange dans le cadre et lisser le dessus. Refrigérer pendant au moins 4 h.

Glacage passion:

Feuilles de gélatine ........................................................................................................... 3
Fruits de la passion ..........ccoiiiiiiiiiiiiii 2
Puree de fruits de la PASSION Leutiiiiiiiiitie ittt 250 g

Mettre la gélatine dans 'eau froide pour la ramollir. Couper les fruits de la passion en
deux et cuire les graines, bien égoutter les graines dans une Passoire.

Chauffer la purée de fruit de la passion dans une casserole. Egoutter la gélatine, essorer
I’exces d’eau, ajouter au jus chaud et mélanger pour dissoudre. Ajouter le reste du jus et
les graines de fruits de la passion, retirer du feu et laisser refroidir.

Verser le glagage encore tiede sur la mousse citron bien froide et réfrigérer pendant au
moins 30 min.

Couper en portions, en faisant tremper le couteau dans I’eau chaude et en I'essuyant
apres chaque coupe pour une coupe nette.

C h ee s e C a ke Ag ru m e s @ Colt matiere : 1,16 € piece / Prix de vente conseillé : 3,50 € (part individuelle) / Coeff 3
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Sljce de receﬂes sur In{erne{

Mode d'emp|oi

recettes-moulins-bourgeois.com?
(Compatible smartphone et tablette)

Plus de 450 recettes en ligne a consulter
et faciles a imprimer, accessibles a tous nos clients.

n Pour bien vous connecter !

Rendez-vous dans I’encart INSCRIPTION CLIENT.
Renseignez votre email et votre code client (visible sur votre
facture), puis validez. Vous recevrez ensuite un email avec vos
infos de connexion.

Mouling Bourgeais

CONNEXION

Pour tout probléme lors de votre Inscription ou Connexion, n’hésitez pas a contacter
notre support a cette adresse : support@recettes-moulins-bourgeois.com

* Site accessible également depuis notre site
moulins-bourgeois.com, page services - recettes

E Bienvenue sur la page d’accueil.

Cherchez votre recette par catégorie proposée ou bien par mot
clé (levain ou baguette par exemple) et cliquez sur la loupe
pour accéder a la recette. Découvrez différentes facons de
naviguer sur le site et accédez en un seul clic aux recettes par-

mi les plus consultées.

Moulins Bourgeois

TOUTES NOS BICETTES Nap e Famstrin P lapiliesti « Boostirlin «  Fabedstonlven Seete s Carey s Petie el =
SR

o ] i '4 BECETTES . ﬁll L
il . EUROPAIN ey
A = g =
boutamgent dimamm brat e 4l st
Comguis paar Bong Bves Clarth 3u phik It
R i LE SAVIEZ-VOUS 7 FOCUS SUR

Tkt e vo I herets - Livtet neceties
& iligge &6 Fige Curspals Hhd

UN PEU D'INSPIRATION

Quelgues recettes stlectionnies

‘ﬂ

Pain du mis aeec L3 grivarsiion Tourte de masle canelle
Ban'y ot Pab de Min Aot

Bagustie de b8 dur aved Gl
e malt Bltan curry / pahweni / chatice
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En haut de la page d’accueil
I’onglet « Toutes les recettes »

permet de visionner le classement d’ensemble de nos recettes.

© socuemes

Taguasies s iegrediants
Taguatiog » wade laifies &
Hagiesies » irastion fre 13

Taguesien rous s [
At sl rcatiand

@ Frswcanion au cevaon ET
TOURTES.

Tagusstinn bevwer &
Pl 1 e W

Wepr vt ®

Toutes les recettes

Recettes classées par catégories

Q cnes

Carmey gL
Carrin pwitie rewiaurai i
8T Lirmi Brees-dire

Ty ngcrd

AN e e

@ reanss TonsEs 1
TORREFIZES

@) ceneares alnes QUE BLE

@) e s incREDIENTS

gt b ot [
Pagrsg w vt il

Paies) LAk b
Prudofta Mullern

L’onglet « Livrets » vous donne accés a notre biblio-
theque de livrets de recettes tels que nous les publions depuis

plusieurs années.

5 Au hasard une de nos recettes, celle d’'une
brioche fondante ;

Une page claire avec toutes les indications utiles et un bouton
orange « imprimer la recette », bien visible. Sur la colonne de
droite, en haut d’autres recettes de brioches a découvrir, et en

bas un « nuage de mots » qui vous permet d’accéder a une
foule de recettes.

Brioche fondante
Europain 2020

Livret Eurppaln 2020 en ligne |

[aw bevade it Lot}
* Rard [
& LEVAIN DE LAIT i
I‘Met!remtes Farine plossiber g Soccke-te evain L] *  Petfgrikarstos  (97]

Tas L

& Falviaihiee B0
L (48] LT

¢ P ety (W]
& INGRECHENTS

* Farices ombes oo nieer (16
Fartrm il ankd=n L e L e

ras & Fabricatios wilswil ol basrta (A7

¥ Chialmmtnm et D80

L =T

¢ Bagsticy (43

Bonne navigation et n’hésitez pas a nous faire part de votre expérience
ou de vos questions avec la page Contact. N’oubliez pas non plus

de consulter la page Accessoires, Farines et Ingrédients précieuse

pour la réalisation des recettes.
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Les boulangers conseils du moulin sont
a votre entiere disposition pour toute
question concernant la fabrication de

vOs pains.
N’hésitez pas a les contacter!

Fournil du moulin
(ligne directe) : 0164 04 89 40
Benoit : 06 79 34 25 30
Fabien : 06 42 8159 O5
Frédeéric: 06 85 81 63 31
Maxime : 06 83 9115 84
Maximilien : 07 88 14 47 91
Romain : 07 88 26 28 37
Yvan : 06 87 71 65 63

77510 VERDELOT

q “'\
CONTACTS A/2- m
. a1 . \ fam
Moulin - tél. : 01 64 04 81 04 S

Christelle - tél. : 0164 04 82 75 Moulins Bourgeois moulins-bourgeois.com




