FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
A BASE DE PATE A CHOUX

ANNEXE 3

14 éclairs a la framboise

Recette (a titre indicatif) Progression
Péte & choux REALISER la pate & choux
Eau 1259
Lait 125 g | COUCHER 14 éclairs
Beutre 100 g
Sel 39| CUIRE
Farine T55 150g|
CEuf 250 g | RESERVER
Créme princesse REALISER la créme princesse framboise
framboise
Purée de framboises 750 g | RESERVER
Sucre 1359
Jaune d’ceuf 135 g | GARNIR
Poudre a creme 709
Beurre 40 g | GLACER les éclairs au fondant
Creme 120 g | DECORER avec une framboise
Sucre semoule 109

RESERVER
Montage et finition
CEuf (dorure) 50g
Fondant blanc 500 g
Sirop a 60°Brix (fourni) 50¢g
Colorant rouge Qs
Framboise fraiche 759
Framboise
Péate a choux
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Examen : CAP Patissier
Epreuve : EP2 = Fabrication de patisseries

SUJET N° 30

Durée ; 7 heures
Coefficient : 11




