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Le petit materiel de

cuisine en images

Généralités :

ILest indispensable d’avoir un petit matériel de cuisine et de péatisserie en
tres bon état.

N’hésitez pas a vous débarrasser des équipements rouillés, cassés,
(branche de fouet) ou qui a perdu une vis (entonnoir a piston). Des
couteaux toujours bien aiguisés et des planches a découper sans trop de
rayures.
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Pinces de service :
Pinces de dressage
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Araignées

Ouvres boites
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Epluches légumes "dits économes”
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Passoires inox

Culs de poule Chinois & étamines

2 e Moulin a légumes

Coupe ceufs ou
tomates Coupe ceufs

Dévidoir papiers; alu, cuisson, film

Pinceau silicone
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Moulin a poivre Planches a découper Boite a épices

Ciscau de cuisine

Chalumeau

Presses citron Lyre de cuisine de cuisine

Patisserie

Préparation patisserie Rouleau ajustable Pique pate
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Pelles a farine/sucre/poudre

Brosses pour cuisine / patisserie Coupe pate "laniéres’

Coupe patons
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Péle pommes
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Spécial pizza
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