	
	
	    



	Pâtes fraîches



	HISTORIQUE
	Voir Le Guide Culinaire d’Auguste Escoffier



	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Pâte homogène, aspect lisse, colorées ou non, souple au toucher.



	RECETTE DE 

BASE

Base 10 couverts
	Farine : 0,6 kg (+ 0,050 kg pour abaisser)

Œufs entiers : 0,300 kg

Matière grasse (huile arachide) : 0,05 l

Sel : 0,012 kg


	METHODE
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	LIQUEFIER les œuf avec le sel dans la calotte
	Double objectif : liquéfier les œufs et dissoudre le sel dans l’élèment liquide

	
	TAMISER la farine


	Elimination des impuretés

	
	PASSER au cutter l’ensemble
	Procéder par séquences courtes de manière à homogénéiser l’ensemble.

	
	FRAISER la pâte
	Opération facultative, à mener sur le plan de travail fariné

	
	RESERVER au frais
	Aplatir légèrement la pâte, filmer et réserver au frais au moins 30 mn (perte de corps).

Selon la quantité, possibilité de détailler en pâtons et de filmer séparèment.

	
	ETALER une première fois au rouleau

LAMINER
	Parer l’abaisse avant le procéder au laminage
Procéder de manière progressive

Superposer les abaisses farinées au préalable

	
	TAILLER les pâtes fraîches 
	Taille adaptée suivant appellation
Réserver sur plaque farinée ou sur barre afin de les sécher partiellement

	
	CUIRE 
	Oter l’excédent de farine et cuire dans un grand volume d’eau bouillante salée
Egoutter, sans rafraichir et beurrer.

Possibilité d’abaisser finement et frire pour décor assiette.

	DERIVES
	

	Pâtes fraîches à l’huile d’olive
	Idem en remplaçant l’huile d’arachide par de l’huile d’olive
	

	Pâtes fraîches à l’ancienne
	Farine : 0,700 kg (+ 0,050 kg pour abaisser)

Œufs entiers : 0,300 kg

Matière grasse (huile arachide) : 0,05 l

Saindoux : 0,050 kg

Sel : 0,015 kg
	Procéder à l’identique (fondre le saindoux, mélanger avec l’huile, refroidir).

	Pâte à raviole
	Farine : 0,300 kg
Jaunes d’œufs : 0,200 kg

Sel fin : 0,005 kg
	Précéder à l’identique
Appellation classique (raviole ou ravioli) : 2 abaisses rondes de pâte garnies d’appareils divers

	Pâte à lasagne
	Farine : 0,300 kg
Œufs : 0,100 kg

Jaunes : 0,040 kg

Sel fin : 0,005 kg
	Procéder à l’identique 
Appellation classique : fines feuilles préalablement pochées, et disposées par couches avec appareils divers.

Possibilité de placer des herbes pendant le laminage (lasagne en impression d’herbes).

	Pâte à ravioles transparentes
	Farine : 0,800 kg
Saindoux : 0,070 kg

Eau : 0,300 kg

Sel : 0,020 kg
	Porter à ébullition l’eau, le sel et le saindoux. Réserver qq secondes
Disposer la farine dans cutter, ajouter le mélange précédent chaud 

Homogéneiser l’ensemble

Etaler à 0,5 cm, envelopper dans papier aluminium

Réserver au froid.

Etaler finement et au moment. 

	Pâte à ravioli chinoise
	Farine : 0,250 kg

Farine de riz : 0,100 kg

Eau tiède : 0,150 kg

Saindoux : 0,020 kg

Sel : 0,003 kg
	Procéder à l’identique.


	BONUS PRATIQUE


	Appellations : 

SPAGHETTI

Fine pâte ronde et longue 1 mm de diamètre

TAGLIOLINO

Fines bandes de 1 à 2 mm de largeur

FETTUCHINE

Fines bandes de 3 à 5 mm de largeur, longueur courte

CANNELLONI

Fines feuilles de 8X6cm, farcies et roulées

Coloration des pâtes :

Il est possible de colorer les pâtes : Rouge (concentré de tomate), Vert (vert végétal), noire (encre de sèche), violet (jus de betterave), orange (purée de carotte)
Mais aussi de parfumer les pâtes : avec des fines herbes, des épices (safran, curry, …), divers condiments ….
Conservation : Pour des pâtes devant être conservées, ajouter une cuillère de VINAIGRE BLANC (et diminuer la quantité de blanc d’œuf en conséquence, valeur 0,050 kg).

Service : Compter 50 à 70 gr de pâtes industrielles et 100 gr de pâtes fraîches par peronne
	


