ANNEXE 2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE
TARTE AUX POMMES (@ 22 cm)
Recette (a titre indicatif) Progression

Pate a foncer REALISER la pate & foncer
Farine 200 g
Beure 100g | RESERVER au froid
Sel 49
CEuf 509" | ABAISSER
Sucre glace 109

FONCER un cercle de 22 cm de diamétre
Garniture
Compote de pomme 33% 200 g | GARNIR de compote
Pommes 5 piéces

DISPOSER les tranches de pommes
Finition
Nappage abricot 100 g | CUIRE

RESERVER sur grille

NAPPER

Nappage
PPag Lamelles de pommes
Compote Pate a foncer
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N° 25 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




