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@ Gateau trés dur destiné a favoriser la dentition des bébés.

L'mvention concerne un procédé de préparation d'un ga-
teau sec et trés dur ayant notamment pour but de favoriser
Févohition dentaire des enfants, caractérisé en ce qu'il consiste
2 mélanger le sucre fin cuit dans de I'eau au sucre glace
préalablement mélangé & la farine et aux ingrédients néces-
saires 3 la constitution du gofit

Ce procédé est en outre caractérisé en ce que le prodult
mis en forme et passé 3 I'étuve pendant une demi-heure, puis
cuit entre 200° et 250° pendant un quart dheure.

Linvention concerne également un géteau de forme .allon-
gée 1 avec rayures croisées 2, obtenu 2 partir dudit procédé,
caractérisé en ce quil est constitué de 2 kg de farine, 1 kg de
sucre fin, 600 g de sucre glace, 200 g"d'amandes ripées, 20 g
de sel, dorure ceufs.
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DESCRIPTION I

La présente invention concerne un géteau trés dur destiné &

favoriser 1'dvolution dentaire des bébés.

Les ingrédients entrant dans la composition du produit selon

l'invention sont :

. 2KGS de farine

. 1XG de sucre fin cuit dans 1/2 litre d'eau
. B600GRS de sucre glace

. 200GRS d'amandes rappdées brutes

. 20GRS de sel ’

. dorure oeufs.

Le procédé pour la préparation du produit comporte les étapes

suilvantes :

Mettre la farine dans le pétrin avec le sucré glace, les amandes,

et le sel.

Dans une casserole} faire cuire le sucre avec l'eau. Quand le

sucre perle, le verser doucement dans le pétrin qui en se mélangeant
nous fait obtenir une pite compacte.

Prendre une boule de péte, 1'allonger sur le tour pour obfenir une
bande de 1 cm et demi d'épaisseur environ sur 12 cm de large, dorer
ces bandes puis les rayer avec uﬁe fourchette une fois dans un sens
une fois dans 1l'autre en croisanﬁ les premiéres rayures. Laisser les
bandes durcir un peu, puis couper les gdteaux d'une épaisseug de 1 cm.
Les mettre sur plague espacés les uns des autres environ de 2 cm, les
étuver 1/2 heure pour les sécher puis les cuire entre 200° et 250°

1/4 d'heure environ.

L'invention concerne donc un gdteau sec et trés dur, de forme allongée
ayant pour but de favoriser l'évolution dentaire des enfants. Il fallait
un géteaﬁ trés dur, cette particularité a été mise au point avec ce
produit.

Ce gdteau est caractérisé par le procédé d'obtention de sa dureté
consistant & mélanger le sucre fin cuit dans de l’eau au sucre glace
préalablement mit dans le mélangeur.

Les autres ingrédients sont la pour la constitution et le goilt du .
gdteau.

A titre d'illustration, la figure I jointe représente le produit,selon
l'invention le corps du gdteau (1) et pourvut de ses rayures'croisées (2)

ce produit aura une longueur d'environ 12 cm et 1 cm de cétés.
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REVENDICATIONS IT

1 I-) Procédé de préparation d'un gdteau sec et trés dur ayant
notamment pour but de favoriser 1'évolution dentaire des
enfants, caractérisé en ce qu’il consiste & mélanger le
sucre fin cuit dans de 1'eau au sucre glace préalablement

5 mélangé & la farine et aux ingrédients nécessaires & la

constitution du gotit.

IT-) Procédé selon revendication (1) caractérisé en ce que le
pbroduit mis en forme et passé & 1'étuve pendant une demi

heure puis cuit entre 200° et 250° pendant un gquart d'heure.

10 III-) GAteau obtenu & partir du procédé selon revendication (1)
caractérisé en ce qu'il est constitué de 2kgs de farine,
lkg de sucre fin, 600grs de sucre glace, 200grs d'amandes

rappées, 20grs de sel, dorure oceufs.
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PLANCHE UNIQUE
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Figure 1



