FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

ANNEXE 3

A BASE DE PATE A CHOUX
16 choux chantilly
Recette (a titre indicatif) Progression

Péte & choux REALISER la pate a choux
Eau 1259
Lait 125'g | DRESSER 16 choux, dorer et rayer
Sel 39
Beurre 100 g | CUIRE
Farine T55 150 ¢
CEuf 250 g | RESERVER
c hantill REALISER la créme chantilly
Créme fleurette 35% 1000 g
Sucre 100 g | PARFUMER
Vanille liquide 5¢

RESERVER
Caramel
Sucre semoule 350 g | REALISER le caramel
Eau 120 g
Sirop de glucose 100 g | GLACER les choux

GARNIR

RESERVER

O g Caramel

P choux
Chantilly -
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Examen : CAP Patissier SUJET N* 33 Durée : 7 heures
Epreuve : EP2 < Fabrication de patisseries Coefficient : 11




