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LE POIDS DE L'EAU :

Volume w Poids ﬁ

LES POIDS DE :

1 noisette de beurre

1 pincée de sel

Tml 1g 1 oeuf
1a 104 1 morceau de sucre
1 pomme de terre
1dl 100 g 1 carotte
1 oignon
10 1000 g K
1 tomate
LES IéQUNALENCES 1cuillére a café 1 cuillére a soupe Y
VOLUME (rase) de ? (rase) de
Sucre en poudre 59 159
Farine, semoule 449 129
Beurre 59 159
Créme fraiche 5ml 15 ml
Céréales du petit
déjeuné
Fruits frais
Huile 5ml 15 mt
Cacao en poudre 59 8¢
Café 649 159
Sel 59 159
Poivre 29 59
Riz 79 209
Fromage rapé 49 129
LES TEMPERATURES DU FOUR
Th.a Th.2 Th.3 Th.4 Th.5 Th.6 Th.7 Th.8 Th.9

L ——

30°-59° 60°-89° 90°-119° 120°-149° 150°-179° 180°-209° 210°-239° 240°-269° 270°-299°

UN MoULE DIFFERENT? @) — [

Pour adapter les quantités d’une recette a un plat ou moule de taille / forme différentes,
utilisez notre calculateur automatique en ligne sur : www.cuisine-blog.fr

Fiche pratique : Conversions utiles en cuisine

59
19
559
59
100 g
80 g
60 g
60 g

1tasse de ')

200 g
100 g
200 ¢
175 ml

1759
50 ¢

80 g
759

150 g
659

Pour connaitre la température
a laguelle mettre son four,
multiplier le thermostat
indiqué par 3 et ajouter une
dizaine (un 0). Faire la division
inverse lorsque seule la
température est indiquée.

Ex:Th. 7 7x3 =21, soit 210° C ;
220° C 220/3 = 73, moins une
dizaine, soit Th. 7.




