FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

TARTE

ANNEXE 2

Tarte citron meringuée (2 22 cm)

Recette (a titre indicatif)

Progression

Pate sucrée
Farine

Beurre

Sucre glace
Poudre d'amandes
Sel

CEuf

Créme citron
Jus de citron
CEuf entier
Sucre

Poudre a créme
Zeste de citron
Beurre

Merinque italienne
Blanc d'ceuf

Sucre
Eau

200 g
120 g
80g
3049

409

75¢
2009
1259
109

2 piéces
125¢

100 g
200 g
70 g

REALISER la pate sucrée

RESERVER

ABAISSER

FONCER un cercle de @ 22 cm

CUIRE A BLANC

REALISER la créme citron

GARNIR le fond

REALISER la meringue italienne

DECORER

QLI

-

Meringue italienne

Créme citron

Pate sucrée
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N°39 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




