ANNEXE 3

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
A BASE DE PATE A CHOUX

16 Paris-Brest

Recette (a titre indicatif) Progression

REALISER la pate a choux

Péate a choux
Eau 250 g | COUCHER 16 Paris-Brest
Beurre 100 g
Sel 59 | DECORER avec les amandes effilées
Farine 1%0g |~
CEuf entier
2509 | GUIRE
Créme mousseline
Lait 500 g | RESERVER sur grille
Sucre 125¢g
CEuf entier 80g . .
Poudre & e 40 REALISER la créme mousseline aromatisée au
Beurre 250 g praliné
Praliné 125¢g

GARNIR les Paris-Brest
Montage et finition

CEuf (dorure) 50 g
Amandes effilées 100.g SAUPOUDRER de sucre glace
Sucre glace 25g

RESERVER au froid

Décors (sucre, amandes)
Créme mousseline

Pate a choux
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N°33 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




