Remplissage d’une poche a
douille (conseils et vidéo)

Votre pate est préte et vous devez remplir votre poche a
douille: voici comment procéder sans en mettre partout!

Je vous conseille vivement d’'acheter des poches jetables en
plastic transparent. Elles sont a usage unique ( dont plus de
probleme de nettoyage) et faciles a utiliser.

L

la poche a douille

Voici comment la préparer proprement:

1.

2.

Enfilez la douille choisie a 1’'intérieur de la douille

et bien 1la pousser. Avec un petit couteau bien aigquisé
coupez le bout de la poche pour en libérer le passage.
A 3/4 cm de hauteur au dessus de la douille twistez la
poche et poussez ces quelques cm a l'intérieur de la
douille. De cette maniere votre préparation ne
s'écoulera pas a extérieur quand vous remplirez la
douille!

. Retournez la partie supérieure la plus large de la poche

sur elle méme et glissez votre main ouverte dessous (
pouce et index bien ouvert pour former un arrondi et
1’ouverture de la poche).

. Saisissez votre corne et avec la partie arrondie de

celle ci remplissez la poche en vous servant de
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l’arrondi de votre main pour racler 1la corne.

5. Ne remplissez pas votre poche a plus de sa moitié.

6. Puis toujours avec la corne ( mais avec le cOté droit de
la corne cette fois) lissez le contenu de la poche pour
le ramener vers la douille. Regardez la vidéo suivante
pour voir les bon gestes:

[youtube:http://www.youtube.com/watch?v=bECBb68KfxI&rel=0]



