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Examen : Patissier

Code : 500 221 36

Epreuve : EP2 - Fabrication de patisseries SUJET 3
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Durée : 7 heures
Coefficient : 11

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Tarte

Tarte chocolat (8 personnes)

Recette (a titre indicatif)

Progression

Patesucree :
Farine
Beurre

Sucre glace
CEuf entier
Sel

Ganache chocolat :
Créme liquide

Sucre inverti

Chocolat de laboratoire
Beurre

Deécor : chocolat de
couverture noir

200 g
100 g
80g
40 g
29

125 g
25¢g
2259
20 g

Qs

REALISER : |a pate sucrée
RESERVER : au froid

ABAISSER

FONCER : un cercle de & 22 cm
CUIRE : a blanc

RESERVER : sur grille

GARNIR : avec la ganache chocolat

DECORER

Croquis

Ganache chocolat

Pate sucrée




