Frangipane
Crumbler
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Préparation CRUMBLER

5 mr Responsables, locales. SOVONEUSES.

Dans cette expérimentation, nous avons décidé de comparer la frangipane

classique a une contenant 15 % de chapelure fine torréfiée issue du

INGREDIENTS Crumbler

Recette n°1 classique (témoin) :
100 g de poudre d’amande

50 g de beurre fondu

80 g d’ceuf entier

75 g de sucre créme créme
d’amandes d’amandes
Recette n°2 avec 15 % de chapelure : classique avec 15% de
85 g de poudre d’amande chapelure
15 g de chapelure fine de pain torrefiée
50 g de beurre fondu
80 g d’ceuf entier
75 g de sucre
Z00m Zoom creme
créme d’amandes avec
&’amandes 15% de chapelure
classique : on observe que
la chapelure
colore
légérement la
créme
Galette 15% de
chapelure apres
Galette cuisson : la
classique texture est
apres légérement plus
cuisson granuleuse et
agréable en
bouche

Témoignage de M. Sébastien Dalbigot, utilisateur du Crumbler et gérant de la boulangerie Aux pains cuivrés (91) :
« Intégrer 15 a 20% de chapelure torrefiée en remplacement de la poudre d’amande apporte a mes crémes d’amande un
godt de noisette, ce qui en améliore la qualité. »
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