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Pain au Fromage

- Pain traditionel Mahrach
1 M\ au cumin et nigelle Reeeg
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Recette  Dain auFromage

Ingredients %
Pate fermentée 60 7,50
Farine T65 250 31,25
Farine de seigle 30 3,75
O'tentic 14 1,75
Eau a 20-25°C 200 25,00
Sel 5 0,62
Coriandre en poudre 5 0,62
Garniture :

Fromage mozzarella 120 15,00
Dinde fumée 80 10,00
Finition :

Thym 10 1,25
Total 800 100
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Pétrissage : Mélanger tous les ingrédients pendant 4 min a premiére vitesse,

puis 6 min en vitesse moyenne (deuxieme vitesse),

Pointage : Laisser reposer la pate pendant 45 min a température ambiante,

Division : Diviser la pate en 8 patons de 100g a I'aide d’un coupe pate,

et les mettre sous forme de boule,

Détente : Laisser reposer les patons pendant 15 min,

Fagonnage : Faconner la pate en batard,

Fermentation : 1h 15min a température ambiante,

Cuisson : Cuire pendant 15 a 16 min dans 230°C en utilisant le spray d’eau avant I'enfournement. @



Recette Pain traditionel Mahrach
“au cumin et nigelle
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Ingredients Grammage (g) %  Cout(Dhs)

Faine d'orge 750 41,94 3,00

Faine de tradition 250 13,98 1,00

O-tentic 40 2,23 3,60

Sel 18 1,00 0,07 . Ny

Eau 700 39,14 0,00 3 §)100 &8 (o :
Cumin en grains 15 0,83 0,60 “70°C trozl) ol B V.
Nigelle en grains 15 0,83 0,60 B “" " N fJ\PJ :
Semoule d'orge Qs Qs Qs " 28°C (uzd) B3l = Az 3
Total 1788 100 8.87 g
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Pétrissage : 6 min vitesse lente /4 min vitesse rapide puis ajouter les graines en fin de pétrissage,
Pointage : 45 min dans une température ambiante,

Division : diviser la pate en boule de 100g,

Boulage : Bouler les piéces puis tromper dans I'eau et passer par le mix,

de semoule fine d'orge et cumins/nigelle

Détente : 20 min,

Fagonnage : aplatir les boules a 1 cm,

Apprét : 1h 30 a 28C°/80 % humidité,

Cuisson : 12 min a 250°C. @



Recette Panna Cotta Nutolade

Ingredients Grammage (g) %

Panna cotta Nutolade

FESTIPAK 200 14,97 4,83
Sucre semoule 80 5,99 0,40
Gélatine Patis'France 14 1,05 3,92
Carat Supercrem Nutolade 400 29,94 27,84
Crumble au graine Puravita décor

Beurre 150 11,23 10,50
Sucre semoule 150 11,23 0,75
Sel 2 0,15 0,00
Farine T65 150 11,23 0,40
Puravita decors 100 7,49 5,39
Poudre d'amande 920 6,74 8,10
Total 1336 100 62,13
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PANNA COTTA NUTOLADE :

Tromper les feuilles de la gélatine dans de 'eau froide,

Faites bouillir la creme FESTIPAK dans une casserole a feu doux,

Puis, hors feu ajouter la gélatine et le CARAT SUPERCREM NUTOLADE, ensuite mixer le tout

et remplir les verres (150 g),

CRUMBLE aux graines de Puravita decors :

Dans le batteur, sabler tous les ingrédients : le beurre sucre semoule, farine, poudre d’amande, sel

et graine de Puravita decors (moulu),

Puis cuire le crumble au four & 160°C pendant 16 min.
\/



Recette Dain plat aux graines et oignons

N Kareem

Ingredients Grammage (g) % Cout(Dhs)

Farine T55 750 39,26 2,50
Farine de seigle T130 250 13,08 4,00
Jus d'oignon 250 1,04 0,02
Sel 20 13,08 0,50
Sucre 40 2,09 0,20
Otentic 40 2,09 4,00
Huil d'olive 50 2,61 2,00
Puravita decors 60 3,14 3,23
Eau 450 23,66 0,00
Total 1910 100 16.45
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Pétrissage : Mélanger 'ensemble des ingrédients sauf les graines pendant 8 min a premiere vitesse,

et 6 min deuxiéme vitesse,

Pointage : 45 min dans une température ambiante,

Division : Diviser la pate en 80g par boule,

Détente : 15 min dans une température ambiante et 24 heures dans 6°C,

Fagonnage : Aplatir la pate jusqu’a obtenir 3 mm d’épaisseur avec fleurage de semoule fine,
Fermentation : 45 min dans 28°C/80 humidité;

Cuisson : 2 4 3 min dans 280°C avec buée. .



Recette Brioche Tennis

Ingredients Grammage (g)

TEGRAL BRIOCHE MOEULLEUSE 1000 47,61
Beurre 100 4,76
Oeuf 100 4,76
Lait frais 100 4,76
Levure fraiche 40 1,90
Eau 200 9,52
Craquelin :

Sucre 50 2,38
Farine 50 2,38
BONNA TRADITION 40 1,90
Colorant jaune Qs

Fourrage :

PREPARATION POUR CREME MOUSSELINE 120 5,71
Eau froid 200 9,52
Curd citron 100 4,76
Total 2100 100
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Pétrissage : Pétrir tous les ingrédients pendant 6 min a une vitesse lente et 10 min a une vitesse rapide,
Pointage : 20 min
Division : Diviser la pate sous forme de boule de 50 g,
Repos : Laisser reposer la pate pendant 10 min,
Fagonnage : Mettre les boules dans des moules beurrés,
Fermentation : 1H45 min /28°C/80H,
Décoration : Préparer le craquelin (mélanger la farine, sucre, colorant et BONNA TRADITION),
apres le repos dans le frigo, couper la pate sous forme de cercles puis la déposer sur les brioches,
Cuisson : 10 min a 180°C,
Fourrage : Fourrer avec la PREPARATION CREME MOUSSELINE et CURD CITRON, @

Finition : Saupoudrer le sucre glace sur la préparation finale.



Recette Cookies salés

Ingredients %

Grammage (g) Cout(Dhs)

Farine 280 17,97 1,12

Carotte 300 19,26 1,20

Oeufs 200 12,84 4,00

BONNA TRADITION 180 11,55 3,51 A

FESTIPAK 40 2,57 0,58 - .
SPIDO NEW 8 0,51 0,12 ~d=lad 40 ) 35 s -
Fumé de beeuf 200 12,84 36,00 > B
Fromage de brie 200 12,84 26,00 PN SSIN e
Fromage rouge 150 9,63 14,70 3 R
Cumin Qs 0,00 0,10 . o2

Sel Qs 0,00 0,10

Poivre Qs 0,00 0,10

Total 1558 100 87.53
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Couper les carottes en dés (ou les hacher finement), faire fondre BONNA TRADITION,
pendant ce temps mélanger la farine, les ceufs, SPIDO NEW, les épices (sel, poivre, cumin)
et FESTIPAK dans un bol puis ajouter la margarine BONNA TRADITION ramollie,
Ensuite sauter le fumé de boeuf et les carottes dans une poéle avec un petit peu du beurre,
puis les ajoutés ensemble a la pate,
Avec une poche dresser les cookies en obtenant la méme taille sur une plaque a four,
couper le fromage de brie en petit dés et ajouter 3 a 4 cubes sur chaque cookies,
et parsemer le fromage rouge sur la surface des cookies,
Enfin, cuire entre 20 et 25 min dans un four préalablement réchauffer a 170°C. .




Recette Feuilleté au hotdog

Ingredients

Farine T45 1000 34,86

Sel 25 0,87 ]

Eau 420 14,64 2 g
BONNA TRADITION 150 5,23 . 2 "
Vinaigre 18 062 0,50 S S0 Gl Jgasd)
Mimetic pour tourage 800 27,89 20,80 e e walny s
Fourrage et décoration Mw\ 45)3»63\ \9’\'“ >R -
Hot dog 250 8,71 22,00 G .
Mozarelle bloc 200 6,97 12,00

Thym 5 0,17 1,00

Total 2868 100 63
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Pétrisage : Pétrir les ingrédients piur la pate pendant 6 min a premiére vitesse,

et 6 min deuxiéme vitesse

Pointage : 15 min a température ambiante et la nuit a 3 degrés,

Tourage : 5 tours simples,

Fagonnage : aplatir la pate jusqu'a obtention de 3 mm d'épaisseur et couper sous forme
d'un un rectangle de 4x12 cm,

Dorure : Dorer a l'oeuf,

Cuisson : Cuire pendant 25 min a 175°C.



Recette Pizza végétale

Grammage (g) %  Cout(Dhs)

Ingredients

Farine T65 1000 35,00 4,00

Eau 550 18,90 0,00

Sel 20 0,00 0,00

O'tentic 40 1,37 4,00 . . .
GARNITURE Qghe & 35 240 ) B -
Brocolis 300 10,30 7,00 o p N . o
Cornichons 200 6.87 10,00 g olallie oo ARG
Sauce tomate 400 13,74 11,00 B (| PO [T IREE:
Mozarelle bloc 400 13,74 23,00 P 95 &?w oA :
FINTION BRI N RIE TR 2y N
Huile d olive Qs Qs Qs P N a0 °° .
Total 2910 100 59
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Pétrissage : Pétrir tous les ingrédients pendant 6 min a premiére vitesse et 8 min deuxiéme vitesse,
Pointage : Pendant 45 min a température ambiante,

Division : 200g boules,

Détente : 15 min,

Fagonnage : Etaler la pate avec un rouleau jusqu’a I'obtention de 4 mm avec le fleurage de semoule fine,
Fermentation : 1 h 15 a température ambiante,

Cuisson : Cuire pendant 15 a 16 min a 230°C.



Recette  ~Tegral fleur d'oranger

Ingredients Grammage (g) %
TEGRAL SATIN CREME CAKE NEUTRE 1000 43,57
Eau 150 6,54 0,00
Eau fleur d'oranger 75 3,27 2,60 i
Huile 300 13,07 4,80 B .
CEufs 350 15,25 560 . dshd 35 s Jgasdd -
Belcolade GRAINS 100 4,36 8,80 i K ‘88 c
Amande &ffilé 100 4,36 9,00 gl 60 (s &
Sirop eau fleur d'oranger
Sucre semoule
Eau 100 4,36 0,50
Eau fleur d'oranger 60 2,61 0,00
Total 60 2,61 2,10

2295 100 49.1
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Battre le TEGRAL SATIN CREME CAKE NEUTRE, eau, eau de fleurs d'oranger,
huile et les ceufs pendant 3 & 4 minutes puis ajouter BELCOLADE Grains,
(Laisser reposer le mélange au réfrigérateur au moins 2h (de préférence une nuit
puis remplir les caissettes a moitié,

Enfin, décorer avec les amandes effilées,

Cuire a 170°C pendant 25 minutes,

Sirop eau fleurs d'oranger : Bouillir I'eau, fleurs d'oranger, et le sucre,

A la sortie de four napper les muffins avec le sirop tiéde.



Recette Brioche salée

Ingredients Grammage (g) %

TEGRAL BRIOCHE MOELLEUSE 1000 43,50
CEufs 100 4,35
BONNA TRADUCTION 150 6,53
Levure fraiche 35 1,52 R .
Eau 300 13,07 0,00 0, iskd 30 s Jgasd)
Garniture B .
Jambon de boeuf 250 10,89 21,00 Wl G2 ) 50 018 70 0
Fromage Edam 250 10,89 25,00 4 E
Tomate cerise 200 8,71 3,00
Haricots verts 200 8,71 11,00
Finition
Romarin 10 0,43 1,00
Total 2295 100 85.4
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Pétrissage : Pétrir tous les ingrédients (TEGRAL BRIOCHE MOELLEUSE, CEufs, BONNA
TRADITION, Levure fraiche et I'eau) pendant 6 min premiére vitesse et 8 min deuxiéme vitesse,
Température de la pate : 24°C,
Pointage : 30 min a température -1C° et la nuit a 2 degrés,
Fagonnage : Aplatir la pate jusqu’a obtention 3 mm d’épaisseur et couper sous forme de rond,
Fermentation : 2h a 28°C/85 H,
Décoration : Garni et dorée a I'ceuf,

Cuisson : 15 min a 180°C. N
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