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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Epreuve : EP2 — FABRIGATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient ; 11

SUJET N°8

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Entremets

Entremets chocolat noisette sur le théme de 1a « Féte des péres » @ 20 cm

Recette (2 titre indicatif)

Progression

Dacguolse noisefte
Blanc d'csuf

Sucre semoule

Sucre glace

Paoudre de hoisetts

Fecule de pommes ds terre

Praliné croustilfant :
Chocalat Couverture factée
Praliné noisette

Pailleté feuilletine

Mousse chocolat base
Creme montiéa

Chocalat Couverture noire
Créme fouettée

Finition et décor ;

Glagage chocolat

Noisette entiere

Sucre semaule, sucre glace
Blanc d'ceuf, vinaigre blanc
Glucose

Chocolat de couverture
(ivoire, lacté, noir}

Amande effiiée cu hachée
Beurre

Pate d'amande (22%)

125 g
35¢
90 g
75 g
209

REALISER : la dacquoise noiseite
COUCHER : 2 fands de 18 cm de diameétre
CUIRE :

REALISER : ie praling croustillant.

Fondre la couverture au bain marie (45T maximum).
Ajouler ie praling, remuer et ajouter le pailieté feuilletine.
Etaler aussliot sur le fond de biscuit,

REAL|SER ; la mousse chocolat.

Faire fondre ia couverture au hain- marie (50T
maximum), [ncorporer fa créme montée au « bec
d'aiseau » en remuant au fouet. Finir a la maryse et
monter 'entremets aussitat.

MONTER : 'entrerets (cercle de 4,5 cm de hauteur et de
2 20 cm). Mettre au grand froid.

GLACER : 'entremets

FINITION & DECOQOR: libre sur le théme « La féte des
péresy

A partir des denrées & votre disposition et du théme,
valoriser votre entremets par une finition et un décor
(exemples : un décor simple & base de sucre, un décor
simple a base de chocolat, un décor simple a base de
fruils, une nougatine, une Inscription au cornet ...).

Croquls

Décor

Biscuit

Glaga gm

Mousse chocolat __——

Praliné croustidant




