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Examen : CAP Patissier

Epreuve : EP2 - Fabrication de patisseries SUJET 2 Coefficient : 11

Durée : 7 heures

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Fabrication a base de pate a choux

16 éclairs cafée

Recette (a titre indicatif) Progression
Péte a choux : REALISER : la pate & choux
Eau 250 g
Beurre 100 g COUCHER : les éclairs
Sel 3g
Farine 200 g CUIRE
CEuf entier 200 a 250 g
| RESERVER : sur grille
Créme pétissiére :
Lait | (10009 | REALISER: la créme patissiére café
Sucre 200 g
Jaune d'oeuf 160 g PARFUMER
Poudre a créme 90 g
Extrait de café Qs GARNIR : les éclairs
Montage et finition : GLACER : au fondant
Fondant blanc 400 g A
Sirop a 60Brix Qs
Extrait de café Qs
Colorant jaune Qs
Fondant café Croquis €clairs
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Garniture patissiére café

Pate a choux




