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EXAMEN : CAP SUJET 7 Durée : 7 heures
SPECIALITE : PATISSIER P
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES Coefficient =11

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Fabrication a base de pate a choux

16 Paris-Brest
Recette (a titre indicatif) Progression

Péte a choux REALISER % la pate a choux
Farine type 55 150 g A
Eau 250g | DRESSER : sur plaque graissée
Beurre 100 g
Sel 5g [+ DORER, RAYER
CEuf entier 250g ,

CUIRE.
Créme mousseline _ F v
Lait entier 750 g| REALISER : une créme mousseline au praliné
Sucre 200g
CEuf entier 200g | GARNIR : les Paris-Brest
Poudre a créme 809 || |
Beurre . 375g/ DECOR
Praliné - 2254¢
Finition ‘
Sucre glace - " 50g
Amandes effilées o 100g

Croquis

Amandes
effilées

Pate a choux
Créme mousseline




