Litres (1.
1litre
1/2 litre
1/4 litre
1/8 litre

Poids et mesures

Centilitres (cl.) Décilitres (dl.) Kilogrammes (kg.)
100 cl 10 dl 1 kg
50 cl 5dl 0,500 kg
25 cl 2,5dl 0,250 kg
12,5¢ 1,25 dl 0,125 kg

Comment peser sans balance ?

« Pour estimer le poids des ingrédients, quelles égquivalences utiles :

-1 cuillereacafe=05cl=5¢g
-1 cuillereasoupe=1,5cl=15¢g
-1ltasseacafé=10cl=100g¢
-ltasseathé=12a15cl=125a150¢g
-1bol=35¢cl=350¢

- 1 grand verre d'eau = 25 cl = 250g

- 1 ceuf pése 60 g
- 1 morceau de sucre pese 5 ¢
- 1 gousse d'ail pese 5 g
- 1 noisette de beurre pése 4 g
- 1 noix de beurre pése 15 g

soit 1 cuillere a soupe

-1 pincéevaut3asg

Températures des appareils de cuisson :

Celsius Fahrenheit Thermostat
40° 104° 1
70° 150° 2
100° 200° 3
120° 250° 4
150° 300° 5
180° 350° 6
200° 400° 7
220° 425° 8
250° 500° 9




Les ingrédients les plus couramment utilisés

1 cuil. a café

/‘ =3 g de fécule
=5 g de sel, de sucre en poudre et de tapioca
1 cuil. a soupe

/ = 8 g de café, de chapelure
() =12 g de farine de riz, de semoule, de creme fraiche, d'huile
=15 g de sucre en poudre, de sel fin, de beurre

1 bol

=225 g de farine
=300gderiz
= 320 g de sucre en poudre
1 grand verre d'eau

= 150 g de farine
=190 g de semoule

H =200gderiz

=220 g de sucre en poudre

Quelques équivalences d'ingrédients secs :

Beurre : 1 tasse =225¢
Cacao en poudre : ¥stasse =30 g
Farine a patisserie : 1 tasse = 105 g

Lait en poudre : 1 tasse =101 g
Levure seche : 1 sachet=7g
Raisins secs : 1 tasse = 147 g
Sel : 1cuillereathé =4,7¢

Sucre : 1 cuilleresathé =4 g/ 1 tasse = 200 g

Une pincée = 1/8 cuillére a thé

Equivalence des poids

1 Verre a Moutarde = 20 cl = 2dl = 10 cuilleres a soupe
1 Cuillére a Soupe = 2 cl = 3 cuilleres a café

1 Cuillére a café = 0,66 cl



http://www.cuisinemaison.net/equivalence-des-poids

| Produits H Cuillére & soupe rase H Cuillére & café rase ‘
| Agar agar [ 49 [ 29 |
| Amandeenpoudre || 10g | 49 |
| Beurre || 209 || 79 |
| Bicarbonate de soude || 59 || |
| Cacao | 99 | |
| Café en grain || 89 || |
| Café moulu | 10g | |
| Cannelle || 359 || lg |
| Chapelure || 5¢g || |
| Clou de girofle || 39 || |
| Créme épaisse || 35¢g || 89 |
| Colombo || 5¢g || 29 |
| Confiture || || 10g |
| Curcuma | 49 | 15¢ |
| Curry | 59 29 |
| Cumin [ 59 29 |
| Eau | g 39 |
| Farine || 119 || 49 |
| Fécule de pomme de terre || 15¢g || 39 |
| Gingembre || 35¢g || 15¢g |
| Huile [ 159 89 |
| Lait | 179 59 |
| Levure chimique || 109 || 49 |
| Maizena || 10¢g || 49 |
| Miel liquide | 20 g | |
| Muscade | 49 | 29 |
| Paprika | 49 | 159 |
| Poivre moulu || 89 || 259 |
| Poivre a concasser || 55¢ || 259 |
| Sel fin | 1059 | 59 |
| Sel gros || 14¢g || 559 |
| Sirop d’érable H || 89 |
| Sucre cassonade || 15¢ || 69 |
| Sucre semoule || 149 || 5¢9 |
| Raisin sec || 209 || |
| Riz cru || 18¢g || 69 |

‘Estimation litres en quuideH H H ‘

‘ Litre L Hdécilitre dIHCentiIitre cIH Poids ‘

‘ 1 litre H 10dl H 100 cl H 1 kg (eau) ‘

| 1/2 litre | sdi || 50c ]j500g (eau)

| 1/4 litre | 25dl | 25d ](250¢ (eau)|

‘ 1/8 litre H 1.25dl H 12.5cl H125 g (eau)‘

Semoule a couscous||

| Estimations poids mesure || Poids en g |
| Ail gousse|| 59 |
| Avocat 1/2|| 110¢g |
| Banane|| 120¢g |
| Beurre noisette|| 49 |
| Beurre noix|| 15¢g |
| Echalote|| 15¢g |
| Cerises 20|| 130¢g |
| Fraise 10| 1209 |
| Péche| 1209 |
| Poivron|| 150¢g |
| Pomme|| 140 ¢ |
| Pomelos1/2]]  200g |
| Pruneau|| 15¢g |
| Noix| 89 |
| Euf gros” 60 g |
| Euf moyen” 509 |
| Euf petit 40g |
| (Euf moyen le jaune|| 20 g |
| (Euf moyen le blanc” 309 |
| Oignon|| 809 |
| Orange|| 2409 |
| Tomate|| 50¢g |
| Verre de 20 cI|| Poids |
| Coquillette] 1209 |
| Farine|| 135¢g |
| Haricot sec|| 160 g |
| Lentilles|  150g |
| Semoule|| 130¢g |
| Sucre| 1759 |
| Riz Iong|| 1609 |
| Tasse thé de 15 cI|| Poids |
| Cacao|| 120 g |
| Farine|| 1009 |
| Riz Iong|| 125¢g |
| Semoule|| 110¢g |
| Sucre|| 135¢ |
| Raisin sec|| 209 |
| Tapioca|| 100 g |
| Sel pour 1 kilogramme|| Grammage sel |
| Bl 129 |
| Saucisse a griller|| 149 |
| Merguez” 19¢g |
| Foie gras|| 129 |
| Péates aIimentairesH 129 |
| Pomme de terre|| 12315¢g |
| Riz 129 |
| |

12a15¢



http://www.cuisinemaison.net/equivalence-des-poids#28005390
http://www.cuisinemaison.net/equivalence-des-poids#71839285
http://www.cuisinemaison.net/equivalence-des-poids#95126532

