


Cheére cliente, Cher client,

La Suisse est un grand producteur de fruits:
pommes, poires, cerises, prunes et baies de
toutes sortes sont connues et appréciées de
tous. Mais notre pays rectle encore de nom-
breuses autres variétés comme les abricots, les
coings, les raisins, les péches ou les kiwis.

Silon considere, outre les fruits suisses, égale-
ment ceux qui proviennent de 'étranger, on se
retrouve devant un choix quasi illimité: mis &
part les bananes, les oranges et les citrons im-
portés qui font désormais partie de notre quo-
tidien, il existe encore d’innombrables fruits
exotiques comme par exemple les tamarins, les
pomelos, les kumquats ou les chérimoles en-
core trés peu connus chez nous.

Saviez-vous que la consommation moyenne de
fruits s’éleve en Suisse & quelque 80 kg par ha-
bitant et par année? En téte de liste, le fruit le
plus consommé reste la pomme, avec 25 kg
par habitant et par année. La pomme est
d’ailleurs le fruit cultivé le plus ancien de la
terre. Depuis la nuit des temps, symbole
d’amour et de fécondité, de beauté, de tenta-
tion et de péché. Et le mythe de la pomme a
ses bonnes raisons d’étre: en effet, une pomme
contient plus de vingt différentes substances
minérales et oligo-éléments essentiels pour
notre santé.

Comme le titre "Délices aux fruits” vous
Iindique, I'édition de MARGO Post 153 est
consacrée aux fruits. Les Suisses aiment les
gotiters aux fruits. Une autre raison, mis & part
la richesse du sujet, de vous proposer de nom-
breuses recettes aux fruits du forum de patisse-

rie MARGO.

La majorité des fruits sont mangés frais. Pres
de 20 kg de fruits par habitant sont en outre
consommés en Suisse sous forme de jus de
fruits, de fruits en conserve ou séchés.
MARGO Post a tenu compte de toutes ces
variétés: avec de nombreuses recettes a base de
fruits frais, vous trouverez aussi quelques pro-
positions avec des fruits séchés.

Les papiers cornet MARGO si appréciés vous
permettent de transformer chaque patisserie
en une petite oeuvre d’art. Nous les mettons
gratuitement  votre disposition.

De plus, nous avons rassemblé un vaste assor-
timent de photographies des pAtisseries aux
fruits sur un CD-ROM. Avec l'aide de ce
CD-ROM, vous pourrez confectionner en un
tournemain votre propre matériel de vente
comme par exemple des notices pour vos
clients ou des affiches pour la porte du maga-
sin.

Intéressé? Vous trouverez plus de détails a ce
sujet au verso de cette édition.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir 4 la
réalisation de toutes ces idées de recettes et
sommes persuadés que ces délicieuses patisse-
ries aux fruits connaftront un grand succes
dans votre magasin.

Votre équipe MARGO

MARGO - Qualité, idées, service

GRANUL




gque simples a

Recette pour 1 gateau sur plague, 33 x 53 cm

1. Pate brisée spéciale (p.3) 600 g
Abaisser la pate brisée a une
épaisseur de 2.5 mm.

R & FRISCH 600 g

e fleur 400 g

D’OR PATISSERIE 400 g
400 g

ble tous les

ec un fouet grossier

es env. a vitesse

30 g

; =y y 2509
Ré| jre
au four & urée de

isson 50 min env. Tempé
ure au coeur oduit 96°C.
lacer le its la cuisson

Poids tota 3680 g

les abricots peuvent étre
remplacés par des pruneaux, des ceri-
ses ou de la rhubarbe.

RUHR & FRISCH ﬁ D
Patisserie aprés patisserie, un vrai régal

Pour toutes les masses sablées et a battre, les tartes aux fruits, les

. SE;‘SD /A TISSERIE ggg g cakes marbrés, les gateaux aux épices, les muffins B
Oeufs 250 g et bierj plus encore. A . i bt 1
Bien mélanger ensemble. Les pétisseries non cuites peuvent étre directe- - ;

. ment congelées dans leur forme définitive. Selon -

2. Farine fleur 800 g ) " . .

SouEle & EvEr 15g Igs kl)eAsoms,. les patisseries CQngeIeejs. peuvent
Mélanger ensemble la farine fleur ainsi étre mises au four et cuites ultérieurement.
et la poudre a lever et incorporer

brievement au reste des Art. Pistor 4752

ingrédients

Poids total 1915 g




GATEAU DE PRINTEMPS

Recette pour 1 gateau sur plague, 33 x 53 cm

1.

Pate brisée spéciale (p.3) 600 g
Abaisser la pate brisée a

une épaisseur de 2.5 mm

et étendre sur la plaque.

. RUHR & FRISCH 500 g
Farine fleur 330 g
GRAND’OR PATISSERIE 300 g
Eau 250 g

Battre ensemble tous les
ingrédients avec un fouet grossier
pendant 3 minuti . a vitesse
rapide.

Sﬁ déte.'ndre

. Rhubarbe, surgelé

Groseilles, surgelées
SAFTBINDER
Meélanger, répartir sur la pl
et presser légérement.

Sauce

. Eau 450 g
CEuf entier 300 g
VANI 200 g

Battre ensemble énergiquement
et répartir la sauce sur le gateau.

Décoration

. Amandes, effilées 150 g
FLORENTINER-MIX 150 ¢g
Répartir la décoration sur le
gateau.

Cuire au four a 190 — 200°C
avec tirage légerement ouvert.
Durée de cuisson 60 minutes.
Température au coeur du
produit 96°C.

Poids total




et sayurer

DELICE AUX FRAMBOISES

Recette pour 1 gateau sur plague, 33 x 53 cm

TRANCHES AUX GRIOTTES

Recette pour 1 gateau sur plague, 33 x 53 cm

TRANCHES AUX POMMES

Recette pour 1 gateau sur plague, 33 x 53 cm

1. Pate brisée spéciale (p.3) 600 g
Abaisser la pate brisée a une
épaisseur de 2.5 mm et étendre
sur la plaque.

1. Pate brisée spéciale (p.3) 600 g

Abaisser la pate brisée a une
épaisseur de 2.5 mm et étendre
sur la plaque..

2. RUHR & FRISCH 600 g
Farine fleur 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Eau 400 g

Meélanger ensemble tous les
ingrédients avec un fouet grossier
pendant 3 minutes env. a vitesse
apide.

Répartir la masse régulierement
sur la pate brisée spéciale.

reme vanille, délayée avec

500 g

. Framboises, surgelées 250 g

Eau 180 g

— Sucre 50 g
SAFTBINDER 30¢g

Verser les framboises dans de
I’eau bouillante. Ajouter le sucre
meélangé avec SAFTBINDER et
remuer en douceur. Répartir
alternativement la creme vanille
et la farce aux framboises en
pois de 2 cm env. sur la masse.

5. Granulés (p.2) 250 g
Répartir les granulés réguliere-
ment sur le gateau.

Cuire au four a 190°C avec tirage
légerement ouvert. Durée de
cuisson 60 minutes env.
Température au cceur du

produit 96°C.

Laisser refroidir aprés la cuisson
et décorer de fils tirés avec la
masse a glacer foncée et blanche.

Poids total 3660 g

2. RUHR & FRISCH 600 g
Farine fleur 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Eau 400 g

Battre ensemble tous les
ingrédients avec un fouet grossier
pendant 3 minutes env. a vitesse
rapide.

3. Poudre de cacao 60 g
Sucre 100 g
CEufs 200 g

Meélanger ensemble et incorporer
a la masse battue. Répartir la
masse bien régulierement sur les
fonds de pate brisée.

4. Griottes, surgelées 1000 g
SAFTBINDER 309

Meélanger et répartir sur le
gateau. Cuire au four a 190°C
pendant 50 minutes env. Tempé-
rature au coeur du produit 96°C.
Glacer les fruits apres la cuisson,
recouvrir de copeaux de chocolat
et saupoudrer de sucre glace.

Poids total 3790 g

1. Pate brisée spéciale (p.3) 600 g
Abaisser la pate brisée a une
épaisseur de 2.5 mm et étendre
sur la plaque.

2. RUHR & FRISCH 600 g
Farine fleur 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Eau 400 g

Meélanger rapidement ensemble
tous les ingrédients avec un fouet
grossier pendant env. 3 minutes.

3. SWEET FLAKES CANNELLE 150 g
Incorporer a la masse en fin
de battage.

4. EISELLA POMME, délayé 600 g
Dresser EISELLA POMME en
6 lignes env. sur la masse a I'aide
d’une douille plate.

5. Granulés (p.2) 400 g
Répartir sur le gateau et faire
cuire au four a env. 200 - 210°C
avec tirage ouvert. Durée de
cuisson env. 50 minutes.
Température au cceur du produit
96°C. Laisser refroidir et
saupoudrer de sucre glace.

Poids total 3550 g

des péatisseries
de production

aussi avec les yeux
Art. Pistor 4747

SWEET FLAKES

Les Sweet Flakes cannelle sont des flocons de creme sucrée enrichis
de précieuse cannelle naturelle. Ces paillettes sont incorporées a la
masse peu avant la fin du processus de battage ou pétrissage et
laissent des traces de flocons de couleur cannelle visibles

dans la structure des patisseries.

e Meilleure conservation de la fraicheur
¢ Pas de reconversion des procédés

e Diversité d'assortiment - On mange




Muffins — tout le monde

f

M INS AUX GROSEILLES

Recette pour 35 pieces env.

1. Masse de base (p.6) 2000 g

2. Groseilles 400 g
SAFTBINDER 10 g
Meélanger les groseilles avec
SAFTBINDER et incorporer a la
masse de base. Verser la masse

dans un sac a dresser. Remplir
les capsules en papier a muffins
jusqu’aux 3/4 avec la masse.
Cuire au four a 200°C avec tirage
ouvert pendant 30 minutes env.

_|Poids total 2410 g

RECETTE DE BASE POUR MUFFINS

Recette pour 35 pieces env.

1. RUHR & FRISCH 600 g
Farine fleur 400 g
Lait entier

500 g
Huile comestible 0
Meélanger tous les ingrédie
a la machine 3 minutes env. a
vitesse lente jusqu’a obtention
d’une masse lisse. Remplir les
formes a muffins jusqu’aux 3/4
avec la masse.

Cuire au four a 200°C env. avec
tirage ouvert pendant 30 minutes.

6  Poids total de la masse de base 2000 g



les adore

MUFFINS AUX POMMES ET A
LA CANNELLE

Recette pour 40 pieces env.

1. Masse de base (p.6) 2000 g
2. EISELLA POMME, délayé 500 g
SWEET FLAKES CANNELLE 100 g

Incorporer a la masse de base.
Verser la masse dans un sac a
dresser. Remplir les capsules en
papier a muffins jusqu’aux 3/4
avec la masse.

MUFFINS AU CITRON

Recette pour 35 pieces env.

MUFFINS
Recette pour 35 pie

1. Masse de base (p.6) 2000 g 1. Masse de base (p. 2000 g
2. Ecorce de citron rapée 30 g 2. Raisins sultans 4ﬁb g
Pate de citron 10 g Orangeat et citronnat 400 g

Mélanger tous les ingrédients a
la machine a vitesse lente jusqu’a
obtention d’une masse lisse.
Verser la masse dans un sac a
dresser. Remplir les capsules en
papier a muffins jusqu’aux 3/4
avec la masse.

Incorporer a la masse de base.
Verser la masse dans un sac a
dresser. Remplir les capsules
en papier a muffins jusqu’aux
3/4 avec la masse.Cuire au four
a 200°C avec tirage ouvert
pendant 30 minutes env.

3. Granulés (p.2) 200 g ( X N
SWEET FLAKES CANNELLE 40 g Sl . < - Poids total 2800 g
Répartir sur les muffins et faire tirag S ouvert pendant
cuire au four & 200°C avec 30 minutes env. ™
tirage ouvert. Durée de cuisson Poids total 2040 g
35 minutes env.
Poids total 2840 g
MUFFINS AUX POMMES ET AUX
~ MUFFINS AUX POMMES ET NOISETTES
AU YAOURT Recette pour 40 pieces env.
&R‘ecette pour 40 pieces env. 1. Masse de base (p.6) 2000 g
1. RUHR & FRISCH 6009 2 EISELLA POMME, délayé 500 g
Farine fleur -h‘.‘ﬂg Noisettes, moulues 200 g
Yaourt ] g Incorporer & la masse de base.
Huile comestible 5009 Verser la masse dans un sac a
Meélanger tous les ingrédients a la dress mplir les capsules en
machipe a vitesse lente pendant papier a muffins jusqu’aux 3/4
8 minutes-envi jusquia obtention avec la masse. S
d’une masse lisse. '-If-: Cuire au four & 200°C avec tirage
2. EISELLA POMME, délayé. 3400 g ., ,.ouvert pendant 35 minutes env. —
Incorporer a la masse en dernier. f? .T_’gids total 2700 g B
Verser la masse dans un sac a = =

dresser. Remplir les capsules en .
ier a muffins jusqu’aux 3/4 avec
la

e.
3. Granulés (p.?)'- i 400 g
Reépartir 10 g de gra

i
muffin. Cuire au four %vee

tirage ouvert. Durée de cuisson:

EISELLA POMME

Mélange déshydraté pour la confection d'une excellente
farce aux pommes aromatique et juteuse

e qualité constante avec le plein arbme de pommes ¥
fraichement récoltées

e pour des farces résistantes a la coupe
et a la cuisson

e pas de pertes de stockage, car
non périssable

e mélanger avec de |‘eau, laisser
régénérer, c’est tout

Art. Pistor 1092







Recette pour 7 formes a financiers (longueur 22 cm)

FRISCH 600 g

e fleur 400 g

ND’OR PATISSERIE 400 g
200 g

e ensemble tous les

jents avec un fouet grossier

nt 3 minutes env. a vitesse

1. RUHR & FRISCH 600 g 1. RUHR & FRISCH 500 g
Farine fleur 400 g Farine fleur 350 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g GRAND’OR PATISSERIE 350 g
Eau 400 g Séré maigre 200 g
Battre ensemble tous les Eau 100 g

Jus d’ananas 200 g
Meélanger ensemble tous les

ingrédients avec un fouet grossier
pendant 3 minutes env. a vitesse

sultans 300 g
200 g

r macérer les raisins
un jour avant dans le rhum
et incorporer en dernier a la
\ massd’eﬁgmphr la masse dans
le cerc
'_/re au four a 200° C avec tirage
l'lgl:;egqrement ouvert. Durée de
uisson 40 minutes env.
Température au coeur dtl duit
1 Y 96°C

lE'm;‘/ssement facer,
\}lve 9sse a glacer tgam/r

t al 210 g
\ i

|,'._“"|1" ""'k.:\.

CAKE AU CITRON

1. RUHR & FRISCH
Farine fleur
GRAND’OR PATISSERIE
Eau
Ecorce de citron répée
Pate au citron
Meélanger les ingrédients avec
un fouet grossierpendant 3 minutes
env. a vitesse rapidesCuire au four
a 200°C avec tirage legerement
ouvert. Durée de cuisson 40.minutes
env. Température au coeur du produit
96°C.
Glacer le cake apres refroidisse-
ment et chemiser les bords
d’amandes

Poids total

. d’amandes.

rapide. ingrédients avec un fouet grossier
Ralsins dack 500 g ,;)aen/zZnt 3 minutes env. a vitesse

Citronnat 100 g 2195,

Orangeat 100 g 2. Noix de coco, rapée 200 g

Amandes, hachées 100 g Ananas, coupé en dés 400 g

Meélanger ensemble et incorporer
en dernier a la masse. Remplir la
masse a cake dans des formes
de mini-cakes. Cuire au four a
200°C env. avec tirage ouvert.

Cerises, confites et hachées 75'9
Incorporer brievement les fruits

en dernier a la masse et remplir

380 g par forme. Cuire au four a
200°C env. avec tirage légerement
ouvert. Durée de cuisson 40 Durée de cuisson 30 minutes env.
minutes env. Température au Température au coeur du produit
coeur du produit 96°C. 96°C.

Glacer les financiers aprés refroi- Badigeonner apres refroidissement
dissement et chemiser les bords avec CREMONA EXTRA liquide,
tourner dans le sucre et

Poids total 26759

saupoudrqr de sucre glace.
Poids total "., 2300 g

\a \\“

5
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GRAND’OR - la nouvelle génération de margarines

Nos margarines GRAND’OR ne contiennent pas seulement de fines
perles exceptionnelles a I'arbme de beurre. Chaque produit est en outre
adapté a son domaine d'utilisation de fagon individuelle en matiére de
godt, de consistance et des propriétés de confection.

Les margarines GRAND’OR sont faciles, rapides et slres a utiliser. Elles
permettent la confection de péatisseries d’une qualité a la hauteur des
attentes de vos clients: d’une délicieuse odeur, d’un aspect appétissant
et d‘un goUt excellent.

Avec de délicieuses perles a I'arome de beurre
Pour le plaisir
du gout

GRAND’OR PATISSERIE,

purement végétale Art. Pistor 4755
GRAND’OR PATE FEUILLETEE,

purement végétale Art. Pistor 4754




1. BISKUIT BIB 1000 g
CEufs 600 g
Eau 200 g
Battre tous les ingrédients avec
un fouet fin 5 — 10 minutes selon
la machine a vitesse rapide.
Tempeérature de la masse 21 - 24°C,
poids au litre 360 — 380 g.

Cuire au four a 200°C env. avec
tirage ouvert. Durée de cuisson
25 - 30 minutes.

B total 1800 g




1. Biscuit 1.BISKUIT BIB 1000 g 1. BISKUIT BIB 1000 g

(masse de base, p.10) 1800 g CEufs 600 g CEufs 800 g
i Eau 200 g Eau 100 g
25 IR O X 50-100 9 Battre tous les ingrédients avec Battre tous les ingrédients avec

Liquéfier a une température de

30°C et incorporer briévement ;m fouit‘ g _'tm m/nut%s seey un fouset fin pendant 5 — 10 minutes
en dernier a la masse a biscuit. O ° s /o Ja it neje vitesss raplde;
Cuire a 200°C env. a tirage ouvert. Temperatl{re o)) 2 ieis s SR Temperatgre e o S 2R
Durée de cuisson 25 - 30 minutes. poids au litre 360 — 380 g. p0|.ds au litre ?:60 —0380 g.
: o Poldraliete e 70 g Qun’e au four a 259 C env. avec
Poids total 1850 - 1900 g sucte 30 g tirage ouvert. Durée de cuisson
CEufs 200 g 5 - 8 minutes.
Lisser et incorporer a la masse Poids total 1900 g
a biscuit en dernier.
Cuire au four a 200°C env. avec
tirage ouvert. Durée de cuisson W
25 - 30 minutes. 1. Roulade
Poids total 2100 g fle=se do baso, piy .
2. Poudre de cacao 50 g
Sucre 20 g
CEufs 150 g
i Mélanger jusqu’a
d’une consistance
P et incorporer en der
masse a roulade.
Cuire au four a 250°C
L] Dlaraiie tirage o ert. Durée d
i dilceras 5 - 8 minutes.

Poids total 2120 g

—

-
- i '
BISKUIT BIB ﬁ D
Pré-mélange prét a ’emploi pour la fabrication de fines

masses a biscuit

fabrication simple et rationnelle trés bonne conservation fraicheur
haute sécurité de production délicieux goQt de biscuit
mie souple et fine porosité fine et réguliere

Art. Pistor 4751
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Fantaisies en forme de

TOURTE AUX BAIES DES BOIS

Recette pour 2 tourtes de 24 cm O, hauteur 5 cm

1. Fonds de pate sucrée
(2 pieces) 260 g
Biscuit au chocolat, 24 cm O 320 g
Enduire les fonds de pate sucrée
avec de la marmelade de framboises
et recouvrir de 2 cm de biscuit au
chocolat. Mettre dans les cercles.

2. MEISTERMIX SERE 300 g
Eau (25°C) 400 g
Meélanger ensemble.
3. Purée de baies des bois* 300 g
5 Incorporer.
4. PATISSA FIN 300 g
CREMISSA 300 g

Battre ensemble. Incorporer
délicatement a la masse. Remplir
une partie de la creme dans les cercles.

5. Biscuit, clair, 20 cm O 130 g
Couper le biscuit clair a une
épaisseur de 1 cm et déposer
dans les cercles. Remplir le reste
de la creme, lisser le dessus et
laisser prendre au congélateur.

Poids total 23109

CONSEIL Avant de garnir avec des
fruits, saupoudrer légerement le dessus
des tourtes de SAFTBINDER.

*Art. Pistor 5534
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TOURTE CAIPIRINHA

Recette pour 2 tourtes de 24 cm O, hauteur 5 cm

TOURTE POIRES AU CHOCOLAT

Recette pour 3 tourtes de 24 cm O, hauteur 5 cm

1. Fonds de pate sucrée
(2 pieces) 260 g
Biscuit, clair 340 g
Enduire les fonds de péate sucrée
de 2 mm de confiture de d’abricot.
Recouvrir avec 2.5 cm de biscuit
et mettre dans les cercles.

2. MEISTERMIX CITRON 300 g
Eau (25°C) 500 g
Cachaga ou rhum 100 g
Meélanger ensemble.

3. PATISSA FIN 300 g
CREMISSA 300 g

Battre ensemble et incorporer
délicatement a la masse. Remplir
la créeme sans attendre, lisser le
dessus et laisser prendre au
congélateur.

Enduire les tourtes d’une fine
couche de confiture d’abricot
teintée en vert , garnir de fruits
et glacer.

Poids total 2100 g

CONSEIL Avant de garnir avec les
fruits, saupoudrer légerement de
SAFTBINDER le dessus des tourtes.

1.

Fonds de pate sucrée

(3 pieces) 390 g
Biscuit au chocolat 510g
Poires, coupées en dés et

égouttées 300 g

Enduire les fonds de pate sucrée
d’une couche de 2 mm de

masse a glacer. Recouvrir sans
attendre de 2.5 cm de biscuit.
Poser dans les cercles et y répartir
les poires bien régulierement.

2. MEISTERMIX NEUTRE 300 g
Eau (25°C) 600 g
Meélanger ensemble.

3. Couverture vanille, liquéfiée 400 g
Ajouter en brassant continuelle-
ment.

4. PATISSA FIN 400 g
CREMISSA 400 g

Battre ensemble et incorporer
délicatement a la masse. Remplir
la créme sans attendre et lisser
le dessus.

Poids total

3300 g

TOURTE AUX FRAISES

Recette pour 2 tourtes de 24 cm O, hauteur 5 cm

1. Fonds de pate sucrée
(2 pieces)
Biscuit, clair, 24 cm O
Enduire les fonds de pate
sucrée de marmelade de
framboises et recouvrir de 2 cm
de biscuit. Mettre dans les cercles.

260 g
320 g

2. MEISTERMIX FRAISE 200 g
Eau (25°C) 250 g
Meélanger ensemble.

3. PATISSA FIN 500 g
CREMISSA 500 g

Battre ensemble. Incorporer
délicatement a la masse. Remplir
une partie de la creme dans les
cercles.

4. Biscuit au chocolat, 20 cm O
Couper le biscuit au chocolat
a une épaisseur de 1 cm et placer
dessus. Remplir le reste de la
creme, lisser le dessu,
prendre les tourtes au

Poids total
CONSEIL Avant

130 g

fruits,

CONSEIL Marquer les parts aprés
congélation avec le diviseur a tourtes et

saupoudrer |égeremen
tourtes de SAFTBINDER.

garnir avec CREMISSA et des tranches
de poires.

| MEISTERMIX

r Mélanges instantanés pour tourtes, patisseries et desserts

e 5 différentes variétés de godt ® Résiste a la congélation et a la coupe

® Simple et sar a I'utilisation e Détermination individuelle de la consistance

e Traitement rationnel e Fondant fin et délicat

MEISTERMIX NEUTRE ~ Art. Pistor 4936

MEISTERMIX SERE ~ Art. Pistor 4941 y 3
MEISTERMIX YAOURT ~ Art. Pistor 4942 ¥y /
MEISTERMIX FRAISE  Art. Pistor 4943 .

MEISTERMIX CITRON  Art. Pistor 4953




Tentations

TRANCHES AUX MANDARINES

Recette pour 1 capsule, 33 x 53 cm, hauteur 4 cm

1. Fond de pate sucrée

(33 x 53 cm) 600 g
Biscuit, clair 900 g
Marmelade d‘abricot 150 g

Foncer la pate sucrée dans

la capsule. Enduire le fond de pate
sucrée avec de la marmelade
d’abricot et recouvrir de 2 cm

de biscuit.
2. CREMISSA, battue 1000 g
3. Yaourt aux mandarines 500 g
Purée de mandarines* 450 g
Lait 200 g
Incorporer a la CREMISSA
battue.

Remplir dans la capsule, lisser
le dessus avec une spatule et
congeler. Garnir de fruits et
glaceriavant de découper.

ouper en tranches de 4 x 10 cm.

s total 3800 g
*Art. Pistor 5546
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raiches
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TRANCHES EXOTIQUES

Recette pour une capsule, 33 x 53 cm, hauteur 4 cm

ROULADE AU KIRSCH

Recette pour 2 roulades (gastronorme)

° /
ruiwtees

TRANCHES ROYALES AUX

1.

Fond de pate sucrée

(33 x 53 cm) 600 g
Biscuit, clair 900 g
Confiture d‘abricot 150 g

Foncer la capsule de pate sucrée.
Enduire le fond de péte sucrée
de confiture d’abricot et la
recouvrir de 2 cm de biscuit.

2. MEISTERMIX SERE 450 g
Eau (25°C) 500 g
Purée exotique* 500 g
Meélanger ensemble.

3. CREMISSA 450 g
PATISSA FIN 450 g
Battre ensemble et incorporer
délicatement a la masse.

Remplir la creme dans la capsule,
lisser avec une spatule et
congeler. Garnir de fruits a
volonté et glacer avant de
découper. Couper en tranches
de 4 x10cm.
Poids total 4000 g

*Art. Pistor 5532

1

. Disposer le biscuit a roulade clair

sur la table (2 pieces) 1500 g

2. MEISTERMIX SERE 300 g
Eau 450 g
Kirsch 150 g
Meélanger ensemble.

3. PATISSA FIN 300 g
CREMISSA 300 g
Incorporer délicatement a la
masse. La creme suffit pour
2 roulades (gastronorme).

4. Griottes, surgelées 300 g
SAFTBINDER 15¢g

Meélanger et répartir 150 g sur
chacun des deux biscuits a
roulade. Enrouler la roulade,
bien la serrer avec du papier et
congeler.

Avant de découper, enduire les
roulades de CREMISSA puis
laisser légerement décongeler.
Saupoudrer de cacao aprées

la coupe.

Poids total

3315 g

1. Petites roulades avec confiture
aux framboises
Fonds de pate sucrée
Biscuit, clair
Chemiser les tubes d’une feuille
transparente. Découper les petites
roulades en tranches fines et garnir.

2. MEISTERMIX FRAISE 200 g
Eau (25°C) 250 g
Meélanger ensemble.

3. PATISSA FIN 500 g
CREMISSA 500 g

Incorporer délicatement a la
masse. Remplir la creme dans les
moules. Coller du biscuit d’une
épaisseur de 1.5 cm avec de la
confiture sur les fonds de pate
sucrée et presser dans la creme.
Laisser prendre les tubes au
congélateur, renverser, glacer

et couper des pieces de 3 cm

de large.

Poids total de la creme 1450 g

RECOMMANDATIONS VALABLES POUR PARFUMER CREMISSA / Quantité pour 1 litre ou 1000 g de CREMISSA battue

Chocolat
300 — 350 g de couverture vanille

Framboise
250 g de marmelade de framboise
150 g de lait pasteurisé pour diluer

Yaourt aux fruits
750 g de yaourt aux fruits

Spiritueux
60 — 80 g de kirsch, rhum, etc. .

Yaourt
750 g de yaourt nature
75 g de sucre

Pulpe de fruits
300 g de pulpe de fruits

SAFTBINDER... E[B

= = mempéche les fonds de tartes et les pates levées

garnies de fruits de se ramollir

= = mrésiste a la coupe, a la cuisson et

a la surgélation

= = mlie le jus des fruits frais,
congelés et en boite

Art. Pistor 4753

= = » goUt neutre et dissolution rapide
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Gréace aux cornets décor MARGO trés appréciés, vous trans-
formez chaque patisserie en un petit chef-d’ceuvre.

En achetant les produits suivants, vous avez la possibilité de
commander des cornets décor gratuits:

RUHR & FRISCH, sac de 25 kg Art. Pistor 4752

BISKUIT BIB, sac de 15 kg Art. Pistor 4751
SAFTBINDER, carton de 3 x 2 kg Art. Pistor 4753

Pour chaque achat de 10 kg des articles susmentionnés, vous
recevrez sur demande un bloc de 30 cornets décor MARGO.
Veuillez indiquer le numéro d’article pour les cornets décor lors
de la commande.

Cornets décor, bloc de 30 pieces Art. Pistor 9104

Cette offre est valable du 4.3. au 10.5.2002 ou jusqu’a
épuisement du stock.

MARGO - BakeMark Schweiz AG, Lindenstrasse 16, 6340 Baar
téléphone 041/768 22 22, fax 041/768 22 99, www.margo.ch

o

ecor :
MARGO gratuits
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Comment éveiller I'intérét de vos clients
pour vos nouvelles créations fruitées?
Veendre avec succes commence par une bonne communicati-
on. Dites et montrez a vos clients ce que vous avez de nou-
veau dans votre assortiment. Mais comment? C'est trés sim-
ple, en rendant vos clients attentifs a vos nouvelles spécialités
avec du matériel publicitaire approprié comme des feuilles vo-
lantes, des affiches ou une annonce dans votre journal local.
Nous nous ferons un plaisir de vous envoyer un CD-ROM gra-
tuit avec I'aide duquel vous pourrez réaliser votre matériel pu-
blicitaire simplement et de facon individuelle. En outre, vous
trouverez sur le CD toutes les
calculations des recettes de
I’édition actuelle de MARGO Post.

Envoyez un E-Mail a info@margo.ch
ou appelez-nous au 041/ 768 22 22.
Nous vous enverrons gratuitement
le CD sans délai.

@
® MARGO




