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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET 1 |Coefficient: 11

Durée : 7 heures

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Entremets

Fraisier sur le théme : " Les Jeux olympiques" (8 personnes)

Fraise fraiche

Finition et Décor :
Nappage a froid

Fraise

Sucre semoule, sucre gla
Glucose

Amandes effilées ou
hachées

Chocolat de couverture
(ivoire, noir)

Pate d'amande (33%)
Colorants divers

Recette (a titre indicatif) Progression
Génoise REALISER : la pate a génoise
CEuf entier 150 g | DRESSER : 2 disques de 18 &
Sucre 90g | CUIRE :
Farine Ng
Creme mousseline: REALISER : le sirop
Lait 500g | RESERVER : au froid
Jaune d'oeuf 80g
Sucre 150 g | REALISER : la créme mousseline(conserver 150 g.
Poudre a creme 50 g | pourla tarte aux fruits).
Beurre 220 g |RESERVER : au froid
Kirsch Q.S.
Punch kirsch : PUNCHER les biscuits :
Sucre 150 g
Eau 115g |MONIER : I'entremets (cercle de 4,5 cm de
Kirsch 20g |hauteuretde @ 20 cm)
Gamiture : Garnir._I'entremets préalablement chemisé avec

350g |uniruban PV.C. en disposant des fraises
émincées sur le pourtour, et des morceaux de
150 g fraises a l'intérieur.

50 g | Couvrir d'une abaisse de pate d'amande.

ce | .@s .
Qs FINITION & DECOR :

Qs libres sur le théme
Qs A partir des denrées a votre disposition et du
Qs théme, valoriser votre entremets par une finition
et un décor (exemples : un décor simple a base
200 de sucre, un décor simple a base de chocolat, un
g . . R . .

Qs décor simple a base de fruits, une nougatine, un
modelage en pate d’amande, une inscription au
cornet ...).

Aspect extérieur

Finition et décor libres

Croquis

Vue en coupe

/|:] Créme mousseline vanille

Fraises émincées




