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ACADEMY LA GENOISE

TABLEAU des quantités - GENOISE NATURE

Pour moule rond de Hauteur 11 cm

Oeuf 3 6 8 9 11 14 17
Farine 100 g 175g 220 g 260 g 3409 400 g 500 g
Sucre 100 g ii75.g 220 g 260 g 3409 400 g 500 g
Temps de cuisson 35 min 45 min 50 min 55 min 65 min 70 min 90 min

Pour moule rond de Hauteur 8 cm

Oeuf 2 5 7 8 10 13 15
Farine 60 g 150 g 205¢g 220 g 300 g 3709 400 g
Sucre 60 g 150 g 205¢g 220 g 300 g 3709 400 g
Temps de cuisson 30 min 40 min 45 min 50 min 60 min 65 min 85 min
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ACADEMY LA GENOISE

TABLEAU des quantités - GENOISE CHOCOLAT

Pour moule rond de Hauteur 11 cm

g 10cm g 15cm ¢ 18cm g 20cm g 25cm ¢ 30cm g 35cm
Oeuf 3 6 8 9 1 14 17
Farine 90g 155 g 197 g 2359 310g 3659 460 g
Sucre 100 g 1759 220g 2609 340 ¢ 400 g 500 g
Cacao 109 209 23g 25¢g 30g 35¢g 409
Temps de cuisson 35 min 45 min 50 min 55 min 65 min 70 min 90 min

Pour moule rond de Hauteur 8 cm

Oeuf 2 5 7 8 10 13 15
Farine 53¢ 1359 185¢g 197 g 2729 3379 3659
Sucre 60 g 150 g 205¢ 220 g 3009 3709 400 g
Cacao 79 15g 209 23¢g 28¢g 33g 35¢g
Temps de cuisson 30 min 40 min 45 min 50 min 60 min 65 min 85 min

Astuce pour les moules carrés

Utilisez les mémes quantités que pour un moule rond d'une taille plus grand.

Par exemple:

Pour un moule carré de 20 cm de coté = Utilisez les quantités d'un moule
rond de 25 cm de diameétre

DOLCE DITA ACADEMY — www.dolcedita.fr
Veuillez ne pas diffuser ce document de formation. Toute reproduction du présent contenu, en tout ou en partie, sous quelque forme que
ce soit, est interdite par les droits Copyright de la marque déposée DolceDita©



