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_GATEAU NANTAIS

GATEAU NANTAIS

RECETTE POUR 30 PIECES

Appareil :

Farine de pain courant ........ooooiiiiiiiiiiii 120 ¢g
Levure chimique ....c.ooiiiiiii 10g
B U MIOU ettt e e et e e e e eaaas 380¢g
SUCTE SEMOUIE e e e e et e e e e et e e e e e e e e eeaes 450

Poudre d’amande blanche ... 300¢g
O UTS et 450 g
R N U e e e e e 45 g

Tamiser la farine et la levure chimique.

Au batteur muni de la feuille, mélanger le beurre et le sucre.
Ajouter la poudre d’amande, les ceufs.

Incorporer la farine et la levure chimique. Ajouter le rhum.
Verser 60g d’appareil par moule rond de Scm de diametre.

Cuire 17 min au four ventile a 180°C.

Laisser refroidir les gateaux sur une grille

e Cout matiere : 0,30 € piece / Prix de vente conseille : 2,10 € / Coeff 7



CROQUANTS AUX AMANDES

RECETTE POUR 20 PIECES

Appareil :

Farine de pain courant ........ooooiiiiiiiiiiii 50¢
SUCTE SEMOUIE et e e et e e e e e et e e e e e eaa e eeaeaes 230¢g
Blanes d70@UTS iiiiiiiiei e 70 g
A aANdes DrULes coovveee i 125¢

Concasser grossierement les amandes.

Mélanger le sucre, les blancs d’ceufs et la farine sans trop travailler I'appareil.
Ajouter les amandes concassées.

Déposer des petits tas de 15g sur toile siliconée (ou papier sulfurise).

Cuire 14 min au four ventilé a 170°C.

Laisser bien refroidir avant de décoller les croquants.

@ Coit matiere : 0,06 € piece / Prix de vente conseille : 0,42 € piece
ou 4,50 € le sachet de 150 g/ Coeff 7
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CAKE AUX EPICES

RECETTE POUR 4 PIECES

Appareil :

Farine de pain courant TS5 ..o 200¢
Farine de seigle T8S ..o 500¢
PoUdre [EVaNte. . ot 35g
SUCTE @ CANNE it et e e e e e e e e e e e e eaaaans 160 g
N\|e| ........................................................................................................................ 700 g
EXErait de Caf@ oo 2g
O UTS et 300¢g
JUs d’0range oo 50 ¢
Zestes d'OraNGes ....c.iiiiiiiiiiiiic e 2
WA T e LT e Y2 NP 1
ATt te ettt ettt ettt ettt et et e et e et e e e eaae et et et e e trataeata e aaraaaaraaraaas 350 g
ANl et aaas 20¢
N OIX D MUSCAAE eaiieieee e e e et e e et e e e e e e e eans 6g
Gimgembre en poudre ... 4g
VAN et e e aaaas QS

Sirop a l'orange :

Jus d’orange ............................................................................................................ 200¢g
ST SEMOUIE e e e e e e e 200¢
Zestes d'Orange ....c.ooiuiiiiiiiiiccic e 1

Tamiser la farine et la poudre a lever.

Chauffer le miel et le sucre a 5S0°C. Mettre le lait.

Ajouter progressivement les ceufs, les épices, les zestes, I'extrait de café et le jus d’orange.
Incorporer la farine et la poudre a lever.

Verser 585g d’appareil pour un moule rectangulaire de 18 x 8 cm.

Fendre a la corne huilée le centre.

Cuire 45 min au four ventile a160°C, oura ouvert ou 50 min au four asolea 170 - 190°C.
Laisser refroidir les cakes sur une grille .

Porter a ebullition le jus d’orange et le sucre pour reéaliser le sirop.

Hors du feu, zester 1 orange.

Imbiber genéreuse le cake dans le sirop chaud.

@ Coit matiere : 2,66 € piece / Prix de vente conseille : 8 € / Coeff 3



MOEILLEUX AU CITRON

MOELLEUX CITRON

RECETTE POUR 30 PIECES

Appareil :

Farine de pain courant ......c.ooviiiiiiiiiiiicc
PO UAIE @ 1OV O e e e

Tamiser la farine et la poudre a lever.

Au batteur, muni de la feuille, cremer le beurre, le sucre et le sel.
Ajouter les ceufs un par un, le mélange doit étre homogene.
Ajouter le jus et les zestes de citron.

Incorporer la farine et la poudre a lever.

Laisser reposer minimum 1h au froid.

Verser 40g d’appareil dans des moules ronds de 4 cm de diametre.
Cuire 20 min au four ventilé a 200°C.

Laisser refroidir les moelleux sur une grille.

e Cout matiere : 0,09 € piece / Prix de vente conseillé : 0,63 € piece / Coeff 7
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QUAIRE - QUARTS

QUATRE - QUARTS

RECETTE POUR 4 PIECES

Appareil :

Farine de pain courant TS5, ... 560 g
PoUAIE @ L@VET it Mg
Beurre fondu (NOISELEE) wuuuii it 560 g
SUCTE SEMOUIE e e e et e e e e e et e e e e e e e e eeeeaes 530 g
O UTS ettt 560 g
Y=L P RPPPRR 8

Vanille en poudre / liquide ..o 4g/10g

Faire fondre le beurre ou faire un beurre noisette, filtrer et laisser refroidir.
Tamiser la farine et la poudre a lever.

Faire blanchir le sucre et les ceufs.

Incorporer la farine et la poudre a lever, la vanille et le sel

Incorporer petit a petit le beurre noisette.

Verser 450 g d’appareil pour un moule rectangulaire de 18 x 8cm

Cuire 1h au four a sole a 180°C.

Démouler puis laisser refroidir les quatre-quarts sur grille.

@ Cout matiere : 1,80 € piece / Prix de vente conseille : 5,40 € piece / Coeff 3
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BROWNIES

RECETTE POUR 48 PIECES

Appareil :

B U e 770

CROCOIAt NOIT 707 et e e e e e eeaaaas 440 g
O UTS et 660 g
S T et e e ———— 495

ST O CANMMO ettt e e e e e et e e e e e e e e e e eaeans 495¢
Farine pour pain courant TS5 ... 176 g
Cacan €N POUAre ..o 45¢g
Noix ou noix de pécan grillees et hachées ... 110 g
Noisettes grillées concass@es ......ocoviviiiiiiiiiiiiii 220 ¢

Dans une casserole, faire fondre le beurre et le chocolat a feu doux.
Au fouet, faire blanchir les sucres et les ceufs.

Ajouter progressivement la premiere préparation dans ce mélange.
Incorporer la farine et le cacao prealablement tamises.

Ajouter les noix ou noix de pecan et les éclats de noisettes.

Garnir un cadre (40 cm x 60 cm) chemise de papier cuisson et graisse.
Laisser reposer 10min a température ambiante.

Cuire 22 min au four ventilé a 170°C, oura ouvert.

Bien laisser refroidir avant de retirer le papier cuisson.

Découper 48 parts egales (6,5cm x 7,5¢cm).

e Coit matiere : 0,48 € la part / Prix de vente conseillé : 3,35 € la part / Coeff 7




MOELLEUX AU CHOCOLAT

RECETTE POUR 25 PIECES

Appareil :

CROCOIAE NOIT 7076 e e e e 340
B U e 100 ¢
SUCTE SEMOUIE e e e et e e e e e et e e e e e e e e eeaeees 200¢
Y=L P URPPPRR 2
O UTS et 300¢g
Farine pour pain courant TS5 ... 100 ¢g

Dans une casserole, faire fondre le beurre et le chocolat a feu doux.
Au fouet, faire blanchir les sucres et les ceufs.

Ajouter la préparation de chocolat a ce mélange.

Bien mélanger et incorporer la farine tamisée.

Laisser reposer 30min a température ambiante.

Verser 50 g d’appareil dans des moules ronds de 5 cm de diametre.

Cuire 7 min puis 3 min four eteint au four ventilé a 200°C ou 19 min au four a sol a

200°C.

@ Colt matiere : 0,29 € piece / Prix de vente conseille : 2 € piece / Coeff 7
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COOKIES

COOKIES

RECETTE POUR 17 PIECES

Appareil :

B U MOU ettt e e e e e e e e e eaaas 250¢
Sucre de canne ou vergeoise .................................................................................. 250 g
O UTS it aaaa 100 g
Poudre d’amande ... 40¢g
S et 6g
Farine pour pain courant TS5 ... 350¢
PoUAIE @ L@VET it 10g
Noix de pécan torrefides ..o 100 g
N OISOt LS COMCASSEES o iiiiiiiririritiiiieeeeeeeeeeeeeeeereeereat it eeeeeeeeeeeaeeeeseesrsaeraaaaaeeaeaaaens 60g
Pistoles de chocolat NOIT ..o 100 ¢

Tamiser la farine et la poudre a lever.

Au batteur, muni de la feuille, cremer le beurre et le sucre.
Ajouter les ceufs un par un, le mélange doit étre homogene.
Faire monter comme une creme d’amande.

Ajouter la poudre d’amande.

Incorporer la farine et la poudre a lever, le sel, le chocolat et les fruits secs au méme
moment.

Melanger 30 secondes a la feuille du batteur.

Décuver et diviser en pieces de 70 g, faire des boules et mettre sur feuille siliconée (ou
papier sulfurise). Ecraser legerement.

Laisser reposer Th minimum a 4°C.
Mettre de la dorure au pinceau pour apporter du brillant et une meilleure coloration.
Cuire 15 min au four ventile a 170°C.

Laisser refroidir les cookies sur grille. lIs sembleront assez mou, c’est tout a faire normal.

6 Codt matiere : 0,46 € piece / Prix de vente conseillé : 3,20 € piece / Coeff 7
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COOKIES - SANS GLUTEN

COOKIES - SANS GLUTEN

RECETTE POUR 30 PIECES

Appareil :

B U MOU ettt e e e e e e e e e eaaas 328¢g
Sucre de canne ou vergeoise .................................................................................. 273 g
O UTS it aaaa 150 g
Noix de COCO FAPEE ..ottt 150 g
Poudre d’amande ..o 50¢g
Sl e e ———— 6 g
FarINE d@ T1Z oot e e e et e e e e e et e e e e e e e aeaaas 328¢g
PoUAIE @ L@VET it 7g
Noix de pécan torrefiges ....occiiiiiiiiiiiiiiiii 50¢g
Noisettes grill@es... ..o 150 g

Tamiser la farine et la poudre a lever.

Au batteur, muni de la feuille, cremer le beurre et le sucre.

Ajouter les ceufs un par un, le mélange doit étre homogene.

Faire monter comme une creme d’amande.

Ajouter la poudre d’amande et la noix de coco rapee.

Incorporer la farine et la poudre a lever, le sel et les fruits secs au méme moment.
Melanger 30 secondes a la feuille du batteur.

Décuver et diviser en pieces de 50 g, faire des boules et mettre sur feuille siliconée (ou
papier sulfurisé). Ecraser a epaisseur souhaitée apres cuisson.

Laisser reposer Th minimum a 4°C.

Cuire 14 min au four ventile a 170°C.

Laisser refroidir les cookies sur grille. lIs sembleront assez mou, c’est tout a faire normal.

@ Cout matiere : 0,34 € piece / Prix de vente conseillé : 2,40 € piece / Coeff 7
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CANNELES BORDELAIS

RECETTE POUR 24 PIECES

Appareil :

1 TSP 1000 ¢g
A 12 Y11 E= SRR 2
B U it 50¢
O UTS e 100 g
JAUNES A 0UTS weereiiiiieeee e 80g¢g
U G ittt et a————_ 500
Farine pour pain courant TS5 ... 200¢
2 STV a2 NPT 40¢

Agent de démoulage pour moule en cuivre :
Cire d’abeille .ovviiiiiiiiiiieee e e e e e 100 ¢

Porter a ébullition le lait avec le beurre et les grains de vanille.

Laisser refroidir a 74°C.

Mélanger la farine avec le sucre, puis ajouter les ceufs, les jaunes d’ceufs et le rhum.
Verser le lait progressivement sans cesser de remuer.

Laisser appareil reposer minimum 24h au froid a 4°C.

Poure realiser I'agent de demoulage, faire fondre le beurre et la cire d’abeille a feu doux.
Faire chauffer |égérement les moules pour pouvoir répartir le plus facilement (cela Figera

moins vite). Bien laisser refroidir la cire.

Garnir les moules au 4/5.

Cuire 50 min au four ventile a 175°C ou 1h10 au four a sole a 190°C (en vodte) - 220°C

(en sole).

Laisser tiedir les cannelés en moules puis les déemouler sur une grille.

@ Coit matiere : 0,19 € piece / Prix de vente conseillé : 1,90 € piece / Coeff 10

23



CAKE ORANGE / LAVANDE
SANS GLUTEN

RECETTE POUR 4 PIECES OU 7 PIECES EN MOULES CARRES
Appareil :

ZLestes d’oranges
Farine de mais

Faire chauffer le jus d’orange avec les fleurs de lavande, laisser infuser 2 h minimum.
Crémer le beurre et le sucre a la feuille au batteur.

Ajouter les ceufs et laisser monter le melange.

Verser le jus orange/lavande filtre et les zestes d’oranges.

Ajouter ensuite le melange farine et poudre a lever, le sel et la poudre d’amande.

Déposer 300 g dans les «Carrés Bourgeois» préalablement graissés ou 550 g des moules
hauts.

Cuire 1h15 au four a sole a 180°C.

Porter a ebullition 'eau et le sucre, ajouter les fleurs de lavande et les laisser dans le sirop
plusieurs heures.

Laisser tiédir en moules puis demouler les cakes sur une grille.

Imbiber les cakes dans le sirop tiede puis ajouter une ou deux tranches d’oranges confites

en finition.

-
T || gl

| CAKE ORANGE / L AVANDE - SANS GLUTEN
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e Colt matiere : 1,58 € piece / Prix de vente conseille : 4,75 € piece / Coeff 3
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~ MOELLEUX BANANE

MOELLEUX BANANE

RECETTE POUR 4 PIECES

Appareil :

BaUrTe FONAU waaeiiiieeeee e 125¢
Bananes bien mClres ............................................................. 6 dont une Pour |a décoration
Zestes et Jus de CILIrON ....ooiiiiiiiiiiiicec 1
Vanille en poudre ... 2g
(O T Yo T e [ IO URPPPPR 150 g
Farine pour pain courant TS5 ... 250¢
PoUAIE @ L@VET it 12¢g
Sl e 4g
|2 YUY 2 TR RPN Sg
O UTS et aaaaa 150 g

Faire fondre le beurre.

Couper les bananes en rondelles puis les écraser grossierement, ajouter le jus et les
zestes de citron.

Faire blanchir le sucre et les ceufs.
Ajouter la farine, la poudre a lever et le sel. Puis verser doucement le beurre fondu.
Des que I'appareil est homogene, ajouter la purée de banane, puis le rhum.

Déposer 300 g dans les «Carres Bourgeois» prealablement graissés et deposer des
rondelles de banane sur le dessus.

Cuire 1h15 au four a sole a 170°C.

Laisser tiédir les moelleux en moules puis demouler sur une grille.

e Cout matiere : 0,76 € piece / Prix de vente conseille : 3,80 € piece / Coeff 5



MADELEINES

RECETTE POUR 25 PIECES

Appareil :

B aUTITE NMOISEEEE ittt 300
SUCTE SEMOUIE e et e e et e e e e et e e e e e e e aeaees 200¢
1Y Y=Y OO 40
O UTS e 200
FariNe de GrUAU .oiiiiiiiie et e e e e e e e e e eea e eeeeees 300¢g
PoUAIE @ LEVET it 10g
YL R CTUT- =2 e [ I PO 6g

Faire un beurre noisette, filtrer puis laisser refroidir a 55°C.

Faire blanchir les ceufs, le sucre, le miel et le lait.

Ajouter la farine et la levure tamisées. Mélanger délicatement a la maryse.
Verser délicatement le beurre noisette refroidi.

A ce moment, vous pouvez realiser des variantes pour 900g d’appareil :
- Citron : ajouter le zeste d’un citron

- Bergamote : 40 g de jus + le zeste d’une bergamote

- Pistache : 60g de pate a pistache

Réserver au froid 'appareil pendant 24h minimum.

Bien mélanger I'appareil avant de mettre en poche.

Garnir les moules préalablement graisses et farines au 3/4.

Cuire 3 min au four ventile a 210°C puis 3 min four eteint puis 3 min a 175°C.

Démouler les madeleines sur grille rapidement apres défournement.

@ Cout matiere : 3,83 € le kilo / Prix de vente consellle : 26,81 € le kilo / Coeff 7
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MUFFINS MYRTILLE

RECETTE POUR 10 PIECES

Appareil :

Farine pour pain courant TS5 ... 440 g
SUCTE SEMOUIE e et e e et e e e e et e e e e e e e aeaees 400¢g
My TEIlTEs oo 200¢
Huile de toUNESOl oo 180 g
Blanes d70@UTS iiiiiiiiii e 130 g
BiCar D ONAEE it e e e 8¢
PoUAIE @ L@VET it 8¢
Vanille en poudre ... 2g
Y=L P RPPPPR 5g

Au batteur ajouter le sucre, I'huile et les blancs d’ceufs. Battre a vitesse rapide pendant

10 min.
Ajouter le reste des ingrédients sauf la myrtille et mélanger 2 min, plus lentement.
Une fois le mélange homogene, ajouter les myrtilles et battre 1 min a vitesse lente.

Déposer 130 g de pate dans des moules a cupcake ou tulicups.

Cuire 33 min au four ventile a 155°C.

e Coit matiere : 0,32 € piece / Prix de vente conseillé : 2,24 € piece / Coeff 7
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MUFFINS CAROTTE CHOCOLAT

RECETTE POUR 10 PIECES

Appareil :

Farine pour pain courant TS5 ..o 310 ¢
SUCTE SEMOUIE et e e et e e e e e et e e e e e eaa e eeaeaes 310 g
Huile de toUNesol oo e 120 ¢g
Blanes d70@UTS iiiiiiiie e 150 g
(O oY 4 =T PR EPPPPTR 270 g
Pépites de chocolat Noir ..o 60 g
PoUAIE @ L@VET it 16 g
Vanille en poudre ... 2g
Y=L P RPPPPR 6g

Eplucher puis decouper les carottes en rondelles.
Mixer tres finement les carottes avec 'huile et les blancs d’ceufs.

Ajouter la farine, le sucre, la poudre a lever, le sel et la vanille. Mélanger au fouet pendant
S min.

Deéposer 120 g de pate dans des moules a cupcake ou tulicups. Parsemer le dessus de
pepites de chocolat noir.

Cuire 27 min au four ventile a 155°C

e Coit matiere : 0,29 € piece / Prix de vente conseille : 2 € piece / Coeff 7
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FINANCIERS

FINANCIERS

Appareil :

Beurre noisette

Sucre glace

Farine pour pain courant TS5
Poudre d’amande

Blancs d’oeufs

Vanille en poudre

Noisettes concassées
Pistaches concassées

Faire un beurre noisette, filtrer puis laisser refroidir a 55°C.
Tamiser le sucre glace, la farine et la poudre d’amande.

Au batteur a la feuille, ajouter le beurre noisette refroidi, puis les blancs d’ceufs non
montes.

A ce moment, vous pouvez réaliser des variantes pour 900g d’appareil :
Citron : ajouter les zestes d’un citron + 15 g d’essence de citron
Pistache : 60 g de pate a pistache
The matcha : 70 g de the matcha
Framboise : 90 g de compotée de framboises

Laisser reposer 24h au froid a 4°C.

Cuire 8 a 12 min (en fonction des pieces) au four ventile a 200°C.

@ Cout matiere : 5,60 € le kilo / Prix de vente consellle : 39,20 € le kilo / Coeff 7
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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
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CONTACTS A2 m
Moulin - tél. : 0164 04 8104 =—o==" 77510 VERDELOT

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




