ANNEXE 3
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

A BASE DE PATE FEUILLETEE

10 parts de mille-feuilles a la framboise

Recette (a titre indicatif) Progression
Pate feuilletée ! REALISER une pate feuilletée
Farine T55 4009
Sel 8g | JOURER
Eau 200¢g
Matiére grasse de tourage 300g | ABAISSER
Créme mousseline DETAILLER la pate feuilletée
Lait entier 7509
Jaune d’oeuf 150 g | PIQUER
Sucre semoule 190 g
Poudre a créme : 759 ! CUIRE
Gousse vanille Y2 piece’ |
Beurre 450 g | RESERVER
Garniture REALISER la créme mousseline
Framboise fraiche 3009
 REFROIDIR
Montage et finition
Fondant blanc 300 g | GARNIR ET MONTER le mille-feuilles
Sirop & 60° Brix (fourni) QS
Colorant rouge QS ' GLACER et MARBRER le mille-feuilles
Chocolat noir 100 g )
DETAILLER
DECORER
RESERVER
— - B = — — e - —
Fondant Feuilletage
\ £ AL Frambolscs /

Créme mousseline SR, TS E S S A s

Y I S A G S A P e BT
L2 £ TGS O S NP R SR LW G T RS

| sesaion 2018 Code : 500 22 136 Page :5/7

eom e . e ——

Examen : CAP Pétlssner SUJET N° 17 Durée : 7 heures
Epreuve : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 1
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