s - . s - ETAPE N°3 » Relancer le robot a la vitesse 7 pendant 1 minute.
Génoise au Companion avec le fouet a Double Rotation | e > Au cours du programme, a l'aide de lentonnoir,
FOUET Double Rotation FOUET Double rotation ajouter en 3 fois le sucre par l'orifice du bouchon.
= Nombre Version avec le robot Companion Parametres :
n - ~ Vit.7/--/1mn
6 personnes SANS BOUCHON
Préparation ETAPE N°4 » Relancer le robot a la vitesse 4 pendant 1 minute.
ENTONNOIR . Accessoires : » Au cours du programme, ajouter les jaunes d’ceufs.
Compatible 10 minutes FOUET Double rotation
avec l'orifice Parameétres :
du bouchon . Vit.4/--/1mn
= = [ Cuisson SANS BOUCHON
20 minutes
ETAPE N°5 » Relancer le robot a la vitesse 3 pendant 2 minutes.
GRILLE A PATISSERIE . 3 3 3 > 3
MOULE A MANQUE . Accessoires : » Ajouter progressivement la farine par ’entonnoir.
©024CM A charniére 7 \/ N, FOUET Double rotation
¥ | } = Parameétres :
(G =278 La. Vit.3/--/2mn
L= “"COOKING By Cath | GATEAUX T
INGREDIENTS : ETAPE N°6 » Verser la préparation dans le moule a manqué.
> 125g farine > 12 sachet de levure (= 1 tsplt) > Enfourner a 180°C pendant 20 minutes.
» 125g sucre > 1pincée de sel n : — :
58 P ETAPE N°7 » Ala sortie du four, laisser tiédir quelques instants
» 4 gros ceufs A 2\ , P
puis oter la charniére pour démouler la génoise.
> Positionner sur le dessus de celle-ci une grille a
= y - = patisserie retournée et appuyer légerement sur celle-
ETAPE N°1 ; g{ec'l}auflfer le f?‘::]a 170°C. ci pour aplanir la génoise. Poser un poids léger au-
> Maf ther fis (lleu S la fari dessus de la grille pour maintenir la pression et ainsi
clanger 1a Ievire avec 1a 7arine. obtenir une belle génoise réguliére et laisser refroidir

» Beurrer le moule a manqué.

I » Garnir la génoise de la préparation choisie.

ETAPE N°2 > Positionner le fouet a double rotation dans la cuve.

Accessoires : » Verser les blancs d’ceufs dans la cuve.
FOUET Double rotation | 3 Ajouter une pincée de sel.
Parametres : > Fermer le couvercle, 6ter le bouchon et lancer le

E”%E-' " COOKING By Cath

\SflAt.lzT/S“éél(-)HIl}lgIO'ION robot a la vitesse 7 pendant 4 minutes 30 secondes

afin de monter les blancs en neige. pazsiongoycattu s
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% Conservation :

recouverte d'un linge.

soit toute une nuit au frigo.

& -« Cooling & Conservation By Cath

= Avant garniture, d température ambiante pendant 48 d 72h,
= Aprés garniture, au 24 d 48A

< Congelation possible (avant garniture) puis conservation 3 d 4 mois.
Disposer la genoise sur une feuille de papier sulfurisé puis Cemballer dans
un film alimentaire avant de la placer au congélateur.
Deécongelation : deballer la génoise, la poser sur une grille d pdtisserie et
la Laisser degeler soit pendant quelques heures d température ambiante,

Fouet a double rotation (Seul ou Kit pétisserie)
https.//amzn.to/31k6Cnp
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':ouet Dauble Rotation

Démonstration sur passionsbycath.fr

€ntonnoir compatible avec l'orifice du bouchon
https//amzn.to/3ckIWZd

€ntonnair parfaif pour Companion
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Démonstration sur passionsbycath.fr

Lot 3 moules a charniére (@10, 18 et 23cm)
https://amzn.to/3lw7BHf

Lot de 2 grilles a pétisserie en inox #32
https://amzn.to/3rCdqGN
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Référence du kit de micro mesures magnetiques https://amzn.to/3014Csj

Micromesures en cuisine (norme anglosaxonne) :

1/8tsp=0.62ml |3/4tsp=3.75ml| 1/2 Thsp=7.5ml
f4tsp=125ml |1tsp=5.00ml |1Thsp=15ml &8

1f2tsp=2.50 ml

Vidéo de démonstration sur YouTube, Passions By Cath
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CLARIFIER UN OEUF consiste 4 séparer le blanc du jaune.

Taper I'oeuf d'un coup sec sur le rebord d'un bol (réserve  cet usage,
sauf si avez lavé I'oeuf au préalable).

Quvrir délicatement I'oeuf en deux par son cenire en laissant

le jaune d'oeuf dans une des 2 demi coguilles.

Faire basculer le jaune d'une demi coquille vers Iautre au dessus
d'un bol pour récuperer le blanc. Déposer le jaune dans un autre bol.

Attention, il vaut mieux un peu de blanc d'oeuf dans le jaune que I'inverse !

Génaise au Companion |
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