
Mini-quiche poireaux, comte et chapelure gratinée
Fond sablé chapelure-parmesan, appareil œuf-crémé aux poireaux fondants, finition

chapelure gratinée - la quiche qui croustille sur toute sa surface

La quiche individuelle est un classique du snacking chaud végétarien. Cette version travaille deux fois la
chapelure Crumbler : dans le fond sable pour la texture, et en finition de gratinage pour une surface
croustillante et dorée unique. Les poireaux fondus dans le beurre apportent leur douceur sucrée naturelle
et leur texture veloutée. Le comte 18 mois apporte profondeur et rondeur umami. Une quiche qui se
distingue visuellement par son gratinage parfait.

Préparation : 20 min - Cuisson : 32 min -  Portions : 8 mini-quiches Ø 8 cm

INGREDIENTS — 8 MINI-QUICHES Ø 8 CM
Farine T55 (pate) 115 g
Chapelure Crumbler briochée (pate) 16 g
Beurre froid (pate) 80 g
Parmesan râpé (pate) 30 g
Blanc de poireau en rondelles 300 g
Beurre doux (poêle) 20 g
Œufs entiers 2
Crème liquide 35% 150 ml
Comte 18 mois râpé 40 g
Chapelure Crumbler (gratinage) 40 g
Noix de muscade, sel, poivre q.s.

PREPARATION
1. Pate : sabler farine + chapelure + beurre + parmesan. Lier avec eau froide. Foncer
moules. Cuire a blanc 10 min a 180°C.
2. Fondre les poireaux dans le beurre 15 min a feu doux. Assaisonner muscade + sel
+ poivre. Refroidir.
3. Battre œufs + crème + assaisonnement. Ajouter le comte râpé.
4. Repartir les poireaux dans les fonds. Verser l'appareil. Parsemer généreusement
de chapelure Crumbler.
5. Cuire 20-22 min a 170°C jusqu'a prise de l'appareil et gratinage dore de la
surface.

Apport Crumbler : Double usage de la chapelure : dans la pâte pour une texture sablée croustillante, en
finition pour un gratinage supérieure a la chapelure industrielle. La brioche caramélise sous la chaleur du
four et crée une surface dorée, parfumée et croustillante qui distingue visuellement la quiche.

Conseil : La chapelure de gratinage peut être mélangée avec un peu de parmesan râpé pour accentuer la
dorure et la saveur. Préparer les quiches la veille, réfrigérer, régénérer 8 min a 160°C au moment du
service. La texture n'est pas altérée - un avantage logistique important.


	Crumbler
	Livret Crumbler
	Transformer le Pain en Chef-d'Œuvre Culinaire
	Guide éducatif pour découvrir, maîtriser et créer avec le Crumbler.  Ce livret vous accompagnera dans l'apprentissage de cette machine innovante qui transforme le pain invendu en chapelure artisanale de qualité. Découvrez les techniques, les recettes et les bonnes pratiques pour devenir un expert du recyclage culinaire.


	DÉCOUVERTE DU CRUMBLER
	Qu'est-ce que le Crumbler
	Le Crumbler est une machine innovante qui transforme le pain invendu en chapelure artisanale de qualité. Un projet développé par Expliceat pour réduire le gaspillage alimentaire tout en créant de nouvelles opportunités culinaires. Contact : 06 45 25 87 92 www.crumbler.fr contact@crumbler.fr

	COMPRENDRE LES VARIABLES
	Les 3 Variables Clés : Maîtriser le Crumbler

	TYPE DE PAIN
	La saveur de votre chapelure dépend du pain utilisé : tradition, seigle, brioche...

	DURETÉ DU PAIN
	Pain frais ou déshydraté influence la texture finale de la chapelure.

	INCORPORATION
	De 5% à 100% selon vos recettes. Kit communication disponible en ligne.

	LIVRET CRUMBLER
	Maîtrise Sanitaire
	Pourquoi c'est essentiel ?

	ÉTUDE SCIENTIFIQUE
	Recherche menée par CRT AGIR & LDA 24 avec le soutien de l'ADEME.

	STOCKAGE HYGIÉNIQUE
	Conserver le pain dans un environnement sec, propre et à température contrôlée.

	MANIPULATION DU PAIN
	Toujours manipuler le pain avec des mains propres et des ustensiles désinfectés.

	FICHES DE MAÎTRISE SANITAIRE
	PRÉAMBULE : L’ESSENTIEL À RETENIR
	Éviter de stocker le pain invendu dans des sacs de farine (non aérés).
	Conservation poudre de pain encore mou à t°C ambiante: 1 jour
	Conservation poudre de pain encore mou en chambre froide (0/+4°C) : 15 jours
	Conservation poudre de pain bien déshydratée (grillée ou séchée naturellement): 3 mois
	Repartir sur de la chapelure neuve tous les 2 mois : Tous les 2 mois, vider votre stock et repartir sur une chapelure créée à partir de pain ne contenant pas de chapelure.

	1 - PARAMÈTRES DE L’ÉTUDE
	Etude réalisée pour Expliceat par le CRT AGIR et le laboratoire d’analyses LDA 24, avec le soutien de l’ADEME
	Produits étudiés : · Baguettes traditionnelles et baguettes industrielles · Poudres : fine fraiche, fine dure, épaisse fraiche, épaisse dure · Cookies traditionnels et cookies Crumbler
	Note importante : Les paramètres de stockage présentés ci-dessus conditionnent les résultats de l’étude. Il en est tenu compte dans nos recommandations.

	2 - LE STOCKAGE DU PAIN
	Humidité : Quantité d’eau totale contenue dans un produit. Importance pour la cuisson.
	Standardisation de l’humidité à 21 jours
	Aw, activité de l’eau : Eau libre dans le produit et disponible pour interagir dans des réactions biochimiques, enzymatiques ou microbiologiques. Importance pour la conservation.


	STOCKAGE DU PAIN AVANT BROYAGE
	STOCKER LE PAIN EN MILIEU SEC (HYGROMÉTRIE < 70%), À TEMPÉRATURE AMBIANTE, DANS UN MILIEU PROPRE ET AÉRÉ (NON HERMÉTIQUE)
	EVITER LE STOCKAGE DANS DES SACS DE FARINE (NON AÉRÉS)
	PRIVILÉGIER DES BACS GRILLAGÉS

	VIGILANCE JUSQU’À 21 JOURS, PUIS STANDARDISATION DE L’HUMIDITÉ DES PAINS (≈ 12%) ET DE L’AW (> 0.70).
	APRÈS 21 JOURS, STOCKAGE CONFORME AUX EXIGENCES SANITAIRES PENDANT 1 AN.

	3 - LE STOCKAGE DE LA POUDRE DE PAIN
	Poudre de pain frais (1 à 3 jours)
	Poudre de pain dur (<12 jours)
	La DLC recommandée pour la poudre de pain frais / mou à t°C ambiante est de 1 jour.
	La DLC recommandée pour la poudre de pain frais / mou stockée en chambre froide (0/+4°C) est de 15 jours en conditionnement hermétique.
	La DLC recommandée pour la poudre de pain déshydraté (grillé ou séché naturellement) est de 90 jours (3 mois) en conditionnement hermétique.

	4 - LA DDM DES COOKIES
	Date de durabilité minimale (DDM) : Date à partir de laquelle, la denrée peut avoir perdu tout ou une partie de ses qualités gustatives, sans pour autant constituer un danger pour celui qui le consommerait. A ne pas confondre avec la DLC, date limite de consommation, à caractère impératif.
	Dans le cadre des paramètres de l’étude* avec la recette de cookies réalisée :
	Pas de développement de moisissures / levures au bout de 30 jours.
	Dégradation de la qualité gustative, rassissement et rancissement notable au bout de 3 jours non emballés et 7 jours emballés.
	*La DDM d’un produit dépend de plusieurs facteurs, incluant les conditions de température, d’humidité, le type d’emballage, etc.

	5 - SYNTHÈSE : NOS RECOMMANDATIONS
	Eviter de stocker trop longtemps le pain invendu avant broyage pour faciliter la gestion sanitaire et le broyage
	Eviter de stocker la poudre de pain qui n’a pas été préalablement séchée au four
	Protocole recommandé 1. Au retrait des rayons, trancher le pain invendu et passage au four 8 à 10 min à 18 0°C (à moduler jusqu’à l’assèchement du pain) – peut être réalisé par les vendeurs/ses sur les heures creuses
	OÙ Le soir, déposer les pains invendus dans le four éteint en baisse de température
	2. Broyer le pain séché à cœur avec le Crumbler.
	3. Stockage de la poudre en boite hermétique jusqu’à 3 mois.

	GESTION DES ALLERGÈNES
	Broyer les pains de même type ensemble.
	Séparation des poudres de pain contenant des allergènes type fruits secs (noix, noisettes, amandes) des autres poudres, et porter à la connaissance du consommateur les éventuels allergènes contenus dans les produits finis
	Nettoyer le Crumbler après chaque broyage de pain contenant des allergènes pour éviter tout risque de contamination croisée

	RESPECT DES BONNES PRATIQUES DE FABRICATION
	Respecter toutes les bonnes pratiques de fabrication (matières premières, main d’œuvre, matériel, milieu et méthodes)
	Propreté du Crumbler : nettoyer les résidus de poudres et enlever régulièrement le tamis pour éviter tout encrassement (IMPORTANT : Ne pas nettoyer à grande eau. Nettoyer avec une brosse ou une soufflette).
	Propreté du matériel de fabrication et de stockage.
	Réaliser toutes les étapes du process dans le respect de la démarche HACCP

	6 - POINTS DE VIGILANCE SUR LA PANIFICATION EN PÉRIODES ESTIVALES CHAUDES ET HUMIDES
	Sources : https://www.latoque.fr/fabrication/canicule-proteger-la-production-de-pain-des- aleas-de-la-meteo-1,3,915969103.html et études de maîtrise sanitaire Expliceat / Agir / LDA24
	En période estivale, les orages et les chaleurs excessives perturbent fortement la panification et favorisent les multiplications microbiennes dans les denrées alimentaires. Voici les mesures à prendre pour protéger ses procédés et ingrédients :
	RÉSERVER LES INGRÉDIENTS AU FROID
	Placer vos farines dans un local climatisé et aéré, doté éventuellement de dispositifs insecticides (lampe UV à électrocution contre les insectes volants, pièges chimiques contre les insectes rampants).
	Prendre des mesures de surveillance et de protection renforcées contre les insectes.
	Surveillez aussi votre levain, qui peut virer en quelques heures s’il est conservé à l’air libre.
	Acquérir un fermenteur à fonction réfrigérante
	Ne laissez pas traîner vos ingrédients sensibles (Œufs liquides, pains de levure, crèmes, beurres, fruits frais ,…) trop longtemps en dehors d’une chambre froide, tout comme vos bases préparées (crèmes, sauces, appareils…).
	Dans tous les cas, limitez les stocks de denrées périssables afin d’accélérer leur turnover.

	ADAPTER LES PROCESS DE PANIFICATION
	Pour limiter l’activité fermentaire, diminuez le taux d’hydratation, baissez votre dose de levure (ou de levain), pétrissez la pâte un peu moins longtemps et raccourcissez les phases de repos à l’air libre.
	Le calcul de votre température de base (la TB) est impératif. Au-delà de 30 °C au fournil, vous vous apercevrez vite que la TB de vos recettes est difficile à tenir si vous ne refroidissez pas votre local, votre farine ou votre eau de coulage.
	Baissez la température de coulage de quelques degrés en conjuguant les actions qui vous permettront de garder vos pâtes en fin de pétrissage sous les 23 °C.
	Il est possible d’obtenir une eau juste au-dessus du point de fusion (+0,5 °C) grâce à un refroidisseur performant (de type Sorema) ou un générateur de glace (en écaille ou en grain).
	Placez votre farine au froid positif (+3 °C) la veille pour le lendemain. Après cuisson, le ressuage du pain doit idéalement se faire en milieu frais et ouvert dans un local bien ventilé ou aéré


	Fiches de Maîtrise sanitaire
	RENFORCER LES PROCEDURES D’HYGIENE ET D’ENTRETIEN  • Par temps chaud et humide, les salissures alimentaires non nettoyées deviennent des vecteurs privilégiés de contamination. Il vous faut donc redoubler d’efforts dans les procédures de nettoyage et de désinfection (plans de travail, équipements, sol, parois internes des chambres froides…) et dans le contrôle de vos fabrications (pasteurisation, refroidissement rapide, conservation au froid).  • Vos équipements frigorifiques devront être parfaitement entretenus pour gagner en performance et éviter tout risque de panne. Dégivrage de l’évaporateur, dépoussiérage du condenseur, vérification de la charge en fluides, ces opérations d’entretien doivent être réalisées avant la saison chaude.
	LA QUESTION DU BACILLUS CEREUS La maladie dite du pain filant est liée à une contamination de la pâte par Bacillus, une bactérie dont les spores résistent à la chaleur. Son développement dans le pain se traduit après cuisson (8- 12 heures après défournement) par l’apparition d’une mie collante et visqueuse (la mie file quand on la déchire) qui prend une coloration brunâtre et dégage une odeur aigre de fruit pourri.
	Ces Bacillus peuvent être Bacillus amyloliquefaciens ou vezelensis qui ne sont pas pathogènes (ne rendent pas les gens malades) mais dégradent l’amidon pour le transformer en sucre pour se développer. Ainsi la mie perd en gel et devient collante. Ceci pouvant aller jusqu’à 2 à 3 jours après cuisson (le temps que les germes se développent) La quantité maximale de Bacillus autorisée dans le pain est de 100 ufc/g.
	Les études menées par Expliceat / Agir et le LDA24 en laboratoire sur des pains incorporant 20% et 50% de chapelure (conservée à T°C 16°C à 24 °C avec une hygrométrie située entre 34 et 60 %) montrent que l’incorporation de chapelure dans le pain n’a pas entrainé de prolifération de la bactérie Bacillus Cereus (taux mesuré < à 10 ufc/g soit 10 fois inférieur au maximum autorisé).
	La prolifération de cette bactérie est favorisée :  • En milieu chaud et humide  • Dans les pâtes très hydratées dont la température n’est pas maîtrisée (supérieure à 30 °C)  • Pour des pains trop lentement refroidis (étape du ressuage qui doit se faire dans un local frais et ventilé) : zone dangereuse et de développement des Bacillus entre 32°C et 42°C

	SYNTHÈSE DE NOS RECOMMANTATIONS EN PÉRIODES CHAUDES ET HUMIDES
	En périodes chaudes et humides :
	• Repartir sur de la chapelure neuve tous les 2 mois : Tous les 2 mois, vider votre stock et repartir sur une chapelure créée à partir de pain ne contenant pas de chapelure.  • Pendant toute la saison chaude, la cuve du pétrin peut être désinfectée au vinaigre blanc (dilution à 25 %) entre chaque pétrissée.  • La recette doit être adaptée en baissant l’hydratation et le pH de la pâte par ajout de levain acide et/ou de vinaigre à 1-2 %.  • Le ressuage du pain après cuisson doit être pratiqué dans un local frais et ventilé, notamment pour les grosses pièces qui refroidissent plus lentement.
	Pour éradiquer Bacillus Cereus :
	• Désinfecter la cuve, l’outil et l’habillage du pétrin avec un produit sporicide (eau de javel à 2,6 % de chlore actif, diluée à 40 % dans de l’eau à 20 °C, appliquée 15 minutes, suivi d’un rinçage à l’eau claire).  • Le fournil (les murs et sols) doit aussi être nettoyé en profondeur à l’aide d’un détergent désinfectant puissant.

	Liste des recettes
	SNACKING SALÉ
	01. Croquettes de camembert et pomme verte 02. Tartelette tatin oignons confits et chèvre frais 03. Galette de pois chiches et curcuma 04. Arancini mozza-basilic et chapelure golden 05. Wrap de légumes rôtis et houmous betterave 06. Mini-quiche poireaux, comté et chapelure 07. Bao bun veggie œuf mollet et kimchi 08. Sablés apéritif parmesan et romarin

	PÂTISSERIE
	09. Cookie crinkle chocolat noir et cardamome 10. Gâteau moelleux patate douce et chocolat 11. Financiers amande, poire et chapelure noisette 12. Banana bread 50% chapelure, noix et miel 13. Muffins myrtille et topping chapelure dorée 14. Tarte rustique pomme-cannelle et amandes


	Croquettes de camembert et pomme verte
	Coeur fondant de camembert normand, fine lamelle de pomme acidulée, double panure chapelure briochée - le contraste chaud/froid en une bouchée
	Ces croquettes jouent sur le contraste chaud/froid et sucre/sale : le camembert fond au cœur sous la chaleur tandis que la pomme verte apporte une fraicheur acidulée inattendue. La chapelure Crumbler briochée crée une coque qui caramélise finement et offre un craquant audible a la dégustation. Un snacking premium végétarien qui surprend et fidélise.
	Préparation : 20 min + 1h congélateur - Cuisson : 3-4 min friture - Portions : 16 croquettes

	INGREDIENTS — 16 CROQUETTES
	Camembert ferme bien froid 1 pièce (250 g)
	Pomme verte Granny en fines lamelles 1/2
	Farine de riz (1re couche) 60 g
	Œufs entiers battus 2
	Chapelure Crumbler briochée fine 130 g
	Miel liquide (service) 2 c.s.
	Romarin frais q.s.
	PREPARATION
	1. Couper le camembert en 16 segments égaux. Glisser une fine lamelle de pomme verte sur chaque morceau. Mettre au congélateur 1h.
	2. Préparer la chaine de panure : farine de riz / œufs battus / chapelure Crumbler. Réaliser une double panure.
	3. Frire a 170°C pendant 3-4 min jusqu'à coloration ambre d’orée et régulière. Egoutter.
	4. Servir immédiatement avec un filet de miel et un brin de romarin frais.
	Apport Crumbler : La chapelure briochée caramélisé plus vite que la chapelure classique grâce a son sucre résiduel - elle protège parfaitement le fromage fondant et crée un contraste de textures saisissant entre la coque croustillante et le cœur coulant.
	Conseil : Préparer et congeler les croquettes à l'avance. Elles se cuisent directement surgelées en ajoutant 1 min de friture. La pomme Granny peut être remplacée par une fine couche de confiture de figues pour une version encore plus sucree-salee.



	Tartelette tatin oignons confits et chèvre frais
	Fond sablé parmesan-chapelure, oignons confits au thym, quenelle de chèvre frais, filet de miel - le sucre-sale en format snacking
	Cette tartelette s'inspire de la tarte tatin en réinterprétant la classique association oignon-chèvre. Le fond sable incorpore la chapelure Crumbler qui lui confère une texture sableuse irrégulière, plus croustillante et plus parfumée qu'un sable classique. Les oignons confits apportent une douceur sucrée naturelle qui dialogue avec l'acidité vive du chèvre frais. Un produit vitrine qui se vend seul.
	Préparation : 20 min - Cuisson : 32 min - Portions : 8 tartelettes Ø 8 cm
	INGREDIENTS — 8 TARTELETTES Ø 8 CM
	Farine T55 (pate) 120 g
	Chapelure Crumbler briochée (pate) 16 g
	Beurre froid (pate) 80 g
	Parmesan râpé (pate) 30 g
	Oignons jaunes en fines rondelles 400 g
	Beurre doux (confit) 20 g
	Sucre cassonade 1 c.s.
	Thym frais 4 brins
	Chèvre frais 150 g
	Miel d'acacia 1 c.s.
	PREPARATION
	1. Pate : sabler farine + chapelure + beurre froid + parmesan. Lier avec 1 c.s. d'eau froide. Foncer moules. Cuire a blanc 12 min a 180°C.
	2. Confire les oignons dans le beurre + cassonade + thym a feu doux 20 min jusqu'à caramélisation dorée.
	3. Garnir les fonds refroidis avec les oignons confits. Déposer une quenelle de chèvre frais.
	4. Passer 5 min sous le grill. Finir avec un filet de miel et feuilles de thym frais.
	Apport Crumbler : La chapelure briochée dans la pâte sablée crée une texture hétérogène et croustillante impossible à obtenir avec la seule farine. La note beurrée de la brioche amplifie la douceur des oignons confits et équilibre naturellement l'acidité du chèvre.
	Conseil : Les fonds de tarte peuvent être cuits à blanc en grande quantité et conserves 3 jours a l'air libre. La garniture oignons-chèvre se prépare la veille. Assemblage et grill en 5 min au moment du service - idéal pour le snacking chaud rapide.



	Galette de pois chiches, curcuma et chapelure croustillante
	Pois chiches écrases, curcuma solaire, coriandre fraiche, chapelure briochée structurante et croustillante - la galette végétarienne qui tient
	Cette galette végétarienne s'inspire du falafel en travaillant le pois chiche sous un angle plus accessible. La chapelure Crumbler incorporée dans la farce assure la tenue sans liant excessif, tandis qu'en panage extérieur elle garantit un croustillant durable même après sauce. Le curcuma colore d'un jaune solaire et apporte ses notes chaudes, la coriandre fraiche apporte lumière et fraicheur. Un burger végétal satisfaisant et savoureux.
	Préparation : 20 min - Cuisson : 14 min -  Portions : 10 galettes
	INGREDIENTS — 10 GALETTES
	Pois chiches cuits egouttes 400 g
	Chapelure Crumbler briochee (farce) 80 g
	Farine de pois chiche 40 g
	Oeuf entier 1
	Ail hache 2 gousses
	Curcuma moulu 1 c.c.
	Coriandre fraiche cisele 3 c.s.
	Cumin moulu 1/2 c.c.
	Sel, poivre q.s.
	Chapelure Crumbler (panage) 50 g
	Huile d'olive 3 c.s.
	PREPARATION
	1. Ecraser grossierement les pois chiches (conserver de la texture - ne pas mixer completement).
	2. Ajouter chapelure + farine de pois chiche + oeuf + ail + epices + coriandre + assaisonnement. La masse doit etre ferme et non collante.
	3. Former des galettes de 80 g. Rouler dans la chapelure Crumbler pour le panage exterieur.
	4. Dorer 7 min par face a feu moyen dans l'huile d'olive. Ou four ventile 200°C / 14 min.
	5. Servir dans un pain pita avec houmous, roquette et sauce yaourt-citron-menthe.
	Apport Crumbler : La chapelure briochée intégrée a la farce absorbe l'humidité des pois chiches et lie la galette en complétant l'œuf. En panage extérieur, elle garantit un croustillant durable même après enrobage de sauce yaourt. La note beurrée de la brioche enrichit le profil du pois chiche.
	Conseil : Varier les épices selon la saison : za'atar en été, harissa-carvi en hiver, curry doux-gingembre au printemps. La galette se conserve 24h au réfrigérateur. Régénérer 5 min au four à 180°C pour retrouver le croustillant.




	Arancini mozza-basilic et chapelure golden
	Riz risotto au parmesan, coeur de mozzarella fondante qui file, panage chapelure briochée - la Sicile en format snacking végétarien
	L'arancino est le roi du street food sicilien, naturellement végétarien dans sa version classique. Cette recette conserve l'âme de l'original : le riz risotto crémeux au parmesan, le cœur de mozzarella qui file, la panure croustillante et dorée. La chapelure Crumbler remplace la chapelure industrielle avec supériorité : sa note beurrée amplifie le parmesan et elle dore à température plus basse, protégeant mieux le cœur fondant.

	Préparation : 30 min + 1h repos - Cuisson : 4 min friture -  Portions : 18 arancini
	INGREDIENTS — 18 ARANCINI
	Riz risotto arborio cuit et refroidi 400 g
	Parmesan rape 60 g
	Oeufs entiers 2
	Sel, poivre, noix de muscade q.s.
	Mozzarella en petits des 150 g
	Basilic frais cisele 2 c.s.
	Farine de riz (1re couche) 60 g
	Oeufs battus (dorure) 2
	Chapelure Crumbler briochee 120 g
	Huile de friture q.s.
	PREPARATION
	1. Mélanger riz + parmesan + œufs + assaisonnement. Réfrigérer 1h pour durcir la masse.
	2. Humidifier les mains. Former une boule de 45 g, creuser un creux, insérer 2-3 des de mozzarella + basilic. Refermer soigneusement.
	3. Chaine de panure : farine de riz / œufs battus / chapelure Crumbler. Appuyer fermement.
	4. Frire a 170°C / 4 min jusqu'a coloration ambre dorée et régulière.
	5. Servir avec un coulis de tomate maison ou une sauce vierge basilic-tomates confites.
	Apport Crumbler : La chapelure briochée dore a température légèrement inferieure a la chapelure classique, ce qui réduit le risque de sur-coloration avant que le cœur soit chaud. La mozzarella file parfaitement sans que la panure ne brule ou ne s'ouvre.
	Conseil : Les arancini peuvent être panes et congelés crus. Frire directement surgelés en ajoutant 1-2 min. Production en grande quantité possible le matin pour le service du midi et du soir. Verbaliser en vente : 'pane a la chapelure maison'.




	Wrap de légumes rôtis et houmous de betterave
	Tortilla enrichie de chapelure (10%), légumes de saison rôtis, houmous de betterave rose - le wrap végétarien qui se distingue par sa couleur et sa tenue
	Ce wrap végétarien bouleverse les codes du format nomade. La tortilla intègre 10% de chapelure Crumbler qui la rend plus épaisse, plus résistante a l'humidité des garnitures et lui confère une note légèrement toastée a la dégustation. Le houmous de betterave, d'un rose saisissant, est visuellement attractif et nutritionnellement complet. Les légumes rôtis apportent profondeur, mâche et saveurs concentrées. Un wrap premium et photogénique.

	Préparation : 25 min - Cuisson : 30 min légumes + 2 min tortilla -  Portions : 6 wraps
	INGREDIENTS — 6 WRAPS
	Farine T55 (tortilla) 250 g
	Chapelure Crumbler briochée fine (tortilla) 28 g
	Huile d'olive (tortilla) 30 ml
	Eau tiède (tortilla) 140 ml
	Sel 5 g
	Betterave cuite 200 g
	Pois chiches cuits 150 g
	Tahini 2 c.s.
	Jus de citron 1
	Poivrons, courgettes, champignons 400 g
	Roquette, oeufs durs (option) q.s.
	PREPARATION
	1. Tortilla : mélanger farine + chapelure + sel + huile + eau tiède. Pétrir 5 min. Reposer 20 min. Diviser en 6 boules. Abaisser finement. Cuire 1 min par face sur poêle sèche très chaude.
	2. Houmous betterave : mixer betterave + pois chiches + tahini + citron + sel + ail. Ajuster avec un peu d'eau.
	3. Rotir les légumes 25-30 min a 200°C avec huile + sel + herbes de Provence.
	4. Assembler : houmous betterave + légumes rôtis + roquette. Option : demi-œuf dur.
	5. Rouler serre, couper en biseau. Emballer dans papier kraft pour format nomade.
	Apport Crumbler : A 10% dans la tortilla, la chapelure Crumbler renforce la structure de la galette et la rend plus résistante a l'humidité des garnitures - un avantage majeur pour un wrap qui voyage. La note beurrée de la brioche contraste agréablement avec l'acidité de la betterave.
	Conseil : La tortilla Crumbler se conserve 24h filmée a température ambiante. Préparer en grande quantité le matin. Le houmous betterave se conserve 5 jours au froid et peut servir de condiment pour plusieurs autres produits de la gamme végétarienne




	Mini-quiche poireaux, comte et chapelure gratinée
	Fond sablé chapelure-parmesan, appareil œuf-crémé aux poireaux fondants, finition chapelure gratinée - la quiche qui croustille sur toute sa surface
	Préparation : 20 min - Cuisson : 32 min -  Portions : 8 mini-quiches Ø 8 cm
	INGREDIENTS — 8 MINI-QUICHES Ø 8 CM
	Farine T55 (pate) 115 g
	Chapelure Crumbler briochée (pate) 16 g
	Beurre froid (pate) 80 g
	Parmesan râpé (pate) 30 g
	Blanc de poireau en rondelles 300 g
	Beurre doux (poêle) 20 g
	Œufs entiers 2
	Crème liquide 35% 150 ml
	Comte 18 mois râpé 40 g
	Chapelure Crumbler (gratinage) 40 g
	Noix de muscade, sel, poivre q.s.
	PREPARATION
	1. Pate : sabler farine + chapelure + beurre + parmesan. Lier avec eau froide. Foncer moules. Cuire a blanc 10 min a 180°C.
	2. Fondre les poireaux dans le beurre 15 min a feu doux. Assaisonner muscade + sel + poivre. Refroidir.
	3. Battre œufs + crème + assaisonnement. Ajouter le comte râpé.
	4. Repartir les poireaux dans les fonds. Verser l'appareil. Parsemer généreusement de chapelure Crumbler.
	5. Cuire 20-22 min a 170°C jusqu'a prise de l'appareil et gratinage dore de la surface.



	Bao bun véggie œuf mollet, kimchi et mayonnaise sésame
	Vapeur enrichi de chapelure briochée, œuf mollet parfait, kimchi maison, mayonnaise sésame - la Street Food asiatique en version végétarienne complète
	Préparation : 30 min + 1h pousse - Cuisson : 12 min vapeur -  Portions : 10 bao buns
	INGREDIENTS — 10 BAO BUNS
	Farine T55 (pate bao) 350 g
	Chapelure Crumbler briochée fine (pate) 40 g
	Levure boulangère sèche 5 g
	Sucre 15 g
	Lait entier tiède 180 ml
	Huile végétale 20 ml
	Œufs mollets (6 min 30) 5
	Kimchi égoutte 150 g
	Mayonnaise 80 g
	Huile de sésame 1 c.s.
	Ciboulette, graines de sésame q.s.
	PREPARATION
	1. Bao : dissoudre levure + sucre dans lait tiède. Mélanger farine + chapelure + huile + lait lève. Pétrir 8 min. Pointer 1h. Façonner + étuver 12 min a la vapeur.
	2. Cuire les œufs 6 min 30 a l'eau bouillante. Refroidir immédiatement dans eau glacée. Ecaler délicatement. Couper en deux.
	3. Mélanger mayonnaise + huile de sésame pour la sauce.
	4. Ouvrir les bao tiédis. Déposer demi-œuf mollet + kimchi égoutte + mayo sésame + ciboulette + graines de sésame.
	5. Servir immédiatement - le jaune coulant est l'expérience sensorielle clé du produit.



	Sables apéritif parmesan, romarin et chapelure dorée
	Farine et chapelure briochée a parts égales, parmesan 24 mois, romarin frais, fleur de sel - le biscuit apéro végétarien signature
	Préparation : 15 min + 1h frigo - Cuisson : 14 min - Portions : 30 sables
	INGREDIENTS — 30 SABLES
	Farine T55 115 g
	Chapelure Crumbler briochée fine 115 g
	Beurre froid 120 g
	Parmesan 24 mois râpé 80 g
	Jaune d'œuf 1
	Romarin frais émincé 2 c.c.
	Poivre noir concasse q.s.
	Fleur de sel q.s.
	PREPARATION
	1. Mélanger farine + chapelure + parmesan + poivre + romarin dans un saladier.
	2. Sabler avec le beurre froid coupe en des du bout des doigts. La chapelure crée une texture irrégulière - c'est le résultat voulu.
	3. Lier avec le jaune d'œuf. Former un boudin de 3 cm de diamètre. Filmer soigneusement. Réfrigérer 1h.
	4. Trancher en rondelles de 5 mm Disposer sur plaque. Fleur de sel sur chaque sable.
	5. Cuire 14 min a 170°C. Laisser refroidir sur grille - le sable durcit et se bonifie en refroidissant.



	Cookie crinkle chocolat noir et cardamome
	Coque craquelée cacaotée en sucre glace, cœur ultra-fondant, cardamome verte - la chapelure briochée pour une mâche caramélisée unique
	Ce cookie crinkle est l'archétype du biscuit de snacking premium. La surface craquelée en sucre glace, contrastant avec le cœur sombre et fondant, est un signal visuel fort en vitrine. La cardamome verte apporte une dimension aromatique inattendue et orientale qui distingue ce cookie de tous ses concurrents. La chapelure Crumbler crée des micro-poches de mâche caramélisée a l'intérieur qui enrichissent la texture en bouche et la rendent unique.
	Préparation : 15 min + 1h frigo - Cuisson : 11 min - Portions : 12 cookies
	INGREDIENTS — 12 COOKIES
	Chocolat noir 70% 180 g
	Beurre 60 g
	Cassonade 150 g
	Œufs 2
	Farine T55 100 g
	Chapelure Crumbler briochée fine 25 g
	Cardamome verte moulue 1/2 c.c.
	Levure chimique 5 g
	Sucre glace (enrobage) 60 g
	PREPARATION
	1. Fondre chocolat + beurre au bain-marie. Laisser tiédit a 40°C.
	2. Fouetter œufs + cassonade 3 min. Incorporer le chocolat fondu + cardamome.
	3. Mélanger farine + chapelure Crumbler + levure. Incorporer a la maryse. Filmer. Réfrigérer 1h.
	4. Former des boules de 35 g. Rouler généreusement dans le sucre glace (double couche).
	Cuire 11 min a 175°C. Sortir quand la surface est craquelée mais le centre encore mou



	Gateau moelleux patate douce, chocolat noir et épices
	Patate douce comme liant naturel, chocolat noir intense, œufs, chapelure briochée - un gâteau dense, fondant et aux arômes chauds
	Ce gâteau végétarien joue sur la magie de la patate douce comme ingrédient secret : elle apporte humidité, liant naturel et une douceur subtile sans que son gout soit perceptible dans le gâteau fini. La chapelure Crumbler absorbe l'excès d'humidité de la légume-racine et structure l'intérieur pour une texture dense et fondante. Le chocolat noir 70% et les épices chaudes (cannelle, cardamome) composent un profil aromatique profond et réconfortant.
	Préparation : 20 min - Cuisson : 22 min - Portions : 16 carres (cadre 20x20 cm)
	INGREDIENTS — 16 CARRES (CADRE 20X20 CM)
	Patate douce cuite écrasée 250 g
	Chocolat noir 70% fondu 200 g
	Beurre doux fondu 80 g
	Sucre cassonade 140 g
	Œufs entiers 2
	Chapelure Crumbler briochée 60 g
	Farine T55 40 g
	Poudre de cacao non sucre 20 g
	Cannelle + cardamome moulues 1/2 c.c. chaque
	Levure chimique 5 g
	Fleur de sel 1 pincee
	PREPARATION
	1. Préchauffer le four a 165°C. Chemiser un cadre 20x20 cm de papier sulfurise.
	2. Mélanger patate douce écrasée + chocolat fondu + beurre fondu + sucre + œufs. Lisser au fouet.
	3. Incorporer chapelure Crumbler + farine + cacao + épices + levure + sel. Mélanger sans excès.
	4. Verser dans le cadre. Lisser la surface. Cuire 22 min - la surface doit être mate et le centre encore légèrement mou.
	5. Refroidir complètement avant de détailler en carres. La texture se stabilise en refroidissant.



	Financiers amande, poire williams et chapelure noisette
	Beurre noisette, poudre d'amande et chapelure briochée complémentaires, poire williams confite - le financier augmente
	Le financier est un classique de la pâtisserie française, compagnon idéal du thé et du café. Cette version enrichie intègre la chapelure Crumbler à hauteur de 35%, remplaçant une partie de la poudre d'amande. La chapelure toastée apporte naturellement des notes de noisette grillée qui amplifient le beurre noisette, créant une profondeur aromatique supérieure au financier classique. La poire williams confite apporte douceur acidulée et texture fondante. Un argument économique en plus : la chapelure réduit le cout en poudre d'amande.
	Préparation : 20 min - Cuisson : 12 min - Portions : 20 mini-financiers
	INGREDIENTS — 20 MINI-FINANCIERS
	Chapelure Crumbler briochée fine très sèche 75 g
	Poudre d'amande 55 g
	Beurre noisette 120 g
	Blancs d'œufs 200 g
	Sucre glace 180 g
	Farine T55 30 g
	Poire williams en petits dés confits 80 g
	Extrait de vanille 1/2 c.c.
	Levure chimique 3 g
	PREPARATION
	1. Réaliser le beurre noisette (pousser jusqu'au stade brun profond pour des arômes maximum). Laisser refroidir.
	2. Battre les blancs d'œufs jusqu'a moussant (ne pas monter en neige ferme). Incorporer sucre glace.
	3. Mélanger chapelure Crumbler + poudre d'amande + farine + levure. Incorporer aux blancs sucres.
	4. Ajouter beurre noisette + vanille. Incorporer les dés de poire délicatement.
	5. Pocher dans moules a financier. Cuire 12 min a 190°C jusqu'à coloration ambre profond en surface.



	Banana bread à 50% de chapelure, noix et miel
	Chapelure briochée et farine a parts egales, bananes tres mures, beurre noisette, miel d'acacia, noix concassees - l'anti-gaspi en snacking sucre premium
	Le banana bread est la recette antigaspi par excellence : il transforme les bananes trop mures en gâteau moelleux. Cette version pousse la logique antigaspi a son maximum en incorporant 50% de chapelure Crumbler, donnant un gâteau a la texture plus dense et aux arômes toastes qui enrichissent les notes de banane mure. Le beurre noisette et le miel d'acacia apportent une rondeur et une profondeur aromatique supplémentaires. Un snacking végétarien authentique et coherent.
	Préparation : 15 min - Cuisson : 35 min - Portions : 10 tranches (moule cake)
	INGREDIENTS — 10 TRANCHES (MOULE CAKE)
	Chapelure Crumbler briochée fine 150 g
	Farine T55 150 g
	Bananes très mures écrasées 3 (env. 280 g)
	Beurre noisette 100 g
	Miel d'acacia 80 g
	Œufs entiers 2
	Lait entier 60 g
	Levure chimique 6 g
	Noix concassées 80 g
	Cannelle moulue 1/2 c.c.
	Fleur de sel 1 pincee
	PREPARATION
	1. Réaliser le beurre noisette. Laisser tiédit.
	2. Battre œufs + miel + beurre noisette + lait + bananes écrasées. Mélanger.
	3. Incorporer chapelure Crumbler + farine + levure + cannelle + sel. Mélanger sans excès.
	4. Ajouter les noix. Verser dans moule a cake huile et farine.
	5. Cuire 35 min a 175°C. Vérifier la cuisson avec un couteau. Laisser refroidir 15 min avant de démouler.



	Muffins myrtille, zeste de citron et topping chapelure dorée
	Appareil chapelure-farine a parts égales, myrtilles fraiches, beurre noisette, zeste de citron - la texture qui surprend, le topping qui distingue
	Ces muffins réinterprètent le grand classique américain en integrant la chapelure Crumbler a parts égales avec la farine. Le résultat est un muffin a la mie plus alvéolaire et aux notes beurrées naturelles qui contrastent avec l'acidité des myrtilles. Le topping en chapelure + cassonade crée un craquant de surface unique qui distingue visuellement ces muffins en vitrine. Un produit différentiant qui justifie un prix supérieur grâce a sa texture et sa finition.
	Préparation : 15 min - Cuisson : 20 min - Portions : 12 muffins
	INGREDIENTS — 12 MUFFINS
	Farine T55 150 g
	Chapelure Crumbler briochée fine 150 g
	Sucre cassonade 130 g
	Beurre noisette fondu 100 g
	Œufs entiers 2
	Lait entier 120 ml
	Levure chimique 8 g
	Zeste de citron jaune 1
	Myrtilles fraiches ou surgelées 180 g
	Chapelure Crumbler (topping) 40 g
	Sucre cassonade (topping) 20 g
	PREPARATION
	1. Battre œufs + sucre + beurre noisette fondu + lait + zeste de citron.
	2. Mélanger farine + chapelure Crumbler + levure. Incorporer sans excès (quelques grumeaux sont normaux).
	3. Incorporer délicatement les myrtilles a la maryse.
	4. Pocher dans caissettes a muffins aux 3/4. Mélanger chapelure Crumbler topping + cassonade. Parsemer généreusement.
	5. Cuire 20 min a 180°C jusqu'a coloration dorée et topping croustillant.



	Tarte rustique pomme-cannelle et crème d'amandes Crumbler
	Base biscuitée 100% chapelure briochée, crème d'amandes enrichie a 15% de chapelure, pommes caramélisées - l'antigaspi végétarien en grande forme
	Cette tarte rustique est l'expression la plus radicale et la plus élégante de la philosophie Crumbler : la base est réalisée a 100% avec de la chapelure briochée, sans un gramme de farine. La crème d'amandes integre elle aussi 15% de chapelure en remplacement partiel de la poudre d'amande, ajoutant des notes de noisette toastée. Les pommes caramélisées et la cannelle composent une garniture classique et rassurante. Une tarte végétarienne de caractère, cohérente de bout en bout
	Préparation : 25 min - Cuisson : 35 min - Portions : 8 portions (moule 22 cm)
	INGREDIENTS — 8 PORTIONS (MOULE 22 CM)
	Chapelure Crumbler briochée fine très sèche (base) 250 g
	Beurre fondu (base) 90 g
	Sucre cassonade (base) 30 g
	Poudre d'amande (crème) 85 g
	Chapelure Crumbler briochée fine (crème) 15 g
	Beurre fondu (crème) 50 g
	Œuf entier (crème) 1
	Sucre (crème) 75 g
	Pommes Golden ou Gala 4
	Sucre cassonade + cannelle (pommes) 2 c.s. + 1 c.c.
	Beurre doux (pommes) 20 g
	PREPARATION
	1. Base : mélanger chapelure très sèche + beurre fondu + cassonade. Presser fermement dans moule 22 cm (fond + bords 3 cm). Réfrigérer 20 min.
	2. Crème d'amandes Crumbler : mélanger poudre d'amande + chapelure + beurre fondu + œuf + sucre. Lisser.
	3. Eplucher 2 pommes en des. Poêler 5 min dans beurre + cassonade + cannelle. Les 2 autres pommes : fines tranches crues.
	4. Garnir la base froide avec la crème d'amandes. Disposer les dés de pomme poêles. Disposer les tranches crues en rosace.
	5. Cuire 30-35 min a 170°C jusqu'à crème d'amandes dorée et prise. Refroidir avant de détailler.



	Vous disposez d’un Crumbler et nous nous vous en remercions ! Vous allez ainsi pouvoir bénéficier de chapelures artisanales qualitatives, issues de tous types de pains, qu’ils soient frais de la veille ou secs. Les recettes de ce livret sont données à titre indicatif, et ne sont bien sur pas limitatives. N’hésitez pas à les revisiter selon vos souhaits et les attentes de vos clients. Vous pouvez tout à fait créer de nouvelles gammes ou partir de vos bases habituelles. L’important à savoir est que vous pourrez jouer sur 3 grandes variables : • Le type de pain broyé (blancs, spéciaux,…) qui jouera sur la saveur • Sa dureté (mou, ou séché naturellement, ou grillé au four comme les croûtons), qui jouera sur la texture • Le % incorporé. A 5% venant remplacer la farine, pas de différence notable sur le rendu final des recettes habituelles, à 100% des textures et saveurs nouvelles. Et bien sur entre les deux, le champ des possibles est vaste !
	Dans tous les cas nous serons heureux de recevoir vos retours d’expérience, qui viendront sans aucun doute enrichir la démarche, par mail, ou via notre Groupe pro. Merci pour votre confiance !
	INFORMATIONS SUR LA COMMUNICATION AUX CLIENTS ET LE GROUPE PRO

