
Coût portion 0,32
Coéf. mult

Prix de vente

Carotte KG 0,25 0,25

Amande KG 0,05

œuf Pièce 4

sucre roux KG 0,175

citron pièce 1

gimgembre en poudre KG PM

Poudre d'amande KG 0,175

Farine KG 0,075

Cannelle KG PM

Quatre épice KG PM

Eau L 0,2

sucre KG 0,05

orange Pièce 1

Lait L 0,125

Fleur de maïs KG 0,03

Sucre KG 0,04

Jaunes d'œuf KG 0,03

Crème liquide L 0,1

Romarin bqt PM

Mignardise autour de la carotte 

Carotte cake surmontée d'une crème princesse au romarin. Accompagné 

d'un sorbet carotte orange le tous embaumer d'une fumée d'herbe.  

Apport calorique

A/ BASE:

Carotte cake :

- Réaliser appareil (1-balnchir les jaune 

avec le sucre, 2-zeste citron+ 

farine+sel+poudre d'amande+épices+noix 

pécan hachée, 3- ajouter carotte 

rapée+jus de citron, 4- Monter et ajouter 

blanc en neige)

- cuire 35min à 180°C four sec (chaleur 

tournante) 

B/ Garniture :

Sorbet carotte :

- Eplucher et tailler les carottes en 

rondelles 

- Cuire avec l'eau et le sucre (russe jusu'à 

que les carotte soit cuite à feu doux) 

- Ajouter le jus d'orange une fois cuit

- Mixer et refroidir 

- Turbiner en sorbetière 

C/ Sauce :

Crème princess au romarin :

- Faire infuser le romarin dans le lait ( 

30min hors du feu après ébullition)

- Réaliser crème patissière 

- Refroidir 

- Monter crème fouetter 

- Ajouter crème fouetter à la crème 

patissière fouetter au préalable 

D/ Décor :

Mignardise enbaumer d'une fumée 

d'herbes lors de la présentation 

NATURE Unité

Technique

DRESSAGETechniques en oeuvre

- crème pâtissière
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0,5 0

0,05 24,56 1,228

4 0
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1 0

0 0

0,175 7,15 1,2513
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0 0

0 0

0,2 0

0,05 0

1 0

0,125 0

0,03 4,08 0,1224

0,04 0

0,03 0

0,1 0

0 0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0 0

0 0

0

Total denrées 3,109
Assaisonnement 2 % 0,062

Portions

TOTAL

P.U.

H.T.

P.T.

H.T.



Coüt matières- crème pâtissière
- sorbet
-



Coüt matières 3,171


