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SPECIALITE : PATISSIER _
Epreuve ; EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES

Durée ; 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°8

" FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

.. Fabrication & hase de pate a choux

Recettes (@ titre indicatif)

Pate a choux :
Eau

Lait

Beurre

Sel

: Farine

CEUF entier
Sucre

Crome palissiere .
Lait

Sucre

Jaune d'osuf
Poudre 4 créme
Beurre

Pate de cacao

Montage ef finition -
Sucre ¢asson ou grain
{~ondant blanc

Slrop a 60Brix

Pate de cacao
Colorant rouge

12 éclairs chocolat et des chouquettes

Progresslon :

128 g
125 g
100 g
3g
150 ¢
2509
8g

1000 g
1509
160 g
80g
100 g
80g¢g

100 g
500 g
100g
100g
Qs

Glagage aw fondantchocolat —

Crome pélissiere au chocolat — _—
Pate 4 cloux M————___i
~F

REALISER : la pate a choux

COUCHER _ fes éclairs et dresser ie reste de pate en
chouquettes

CUIRE :
RESERVER : sur grille

REALISER : |a crome patissiére (réserver 200 g pour la
tarte)

PARFUMER : le reste au chocoelat {pate de cacao)
GARNIR : les eclairs

GLACER :

Croquis éclatr




