En vous aidant de votre carnet de recettes personnel : 

	Glacerie

	Réaliser : 

       1/2 litre de glace aux œufs, parfum praline.

Après turbinage, mouler en cercle et décorer de crème Chantilly et de nougatine que vous devez fabriquez sur une base de 200 g de sucre.




	
Chocolaterie

	· Détailler une plaque en couverture de 15 cm de long et de 10 cm de large.

· Inscrire à la couverture ivoire « J’AIME LE CHOCOLAT ».

· Tremper 10 bonbons fournis par le centre.

· Présenter l’ensemble.




	Confiserie

	Avec 200 g de pâte d’amandes, élaborer : 

- 8 fruits déguisés bigareaux,

- 8 fruits déguisés amandes,

- les glacer avec 250 g de sucre cuit.




	ACADEMIE DE ROUEN
	
	BEP – CAP
 option Pâtisserie
	
	SESSION 2001

	
	Pratique professionelle
	SUJET

	Temps alloué : 3 heures
	Coefficient 4
	Document 1 sur 2


En vous aidant de votre carnet de recettes personnel : 

	Pâte sucrée

	Tarte aux abricots : 

· Réaliser la pâte sucrée sur la base de 250 g de farine,

· Foncer un cercle à tarte de 22 cm de diamètre,

· Garnir avec 350 g de crème pâtissière, disposer les abricots.

Après cuisson, napper.

La pâte sucrée restante sera utilisée pour détailler des petits sablés.




	Pâte feuilletée

En utilisant 1 Kg d’une détrempe faite à l’avance, beurrer le pâton.

Détailler : 

· 6 allumettes glace,

· 6 chaussons aux pommes,

· 1 mille-feuille 6 parts,

· 6 fonds de Saint-Honoré


	Pâte à choux

	Avec 1/4 de litre d’eau, réaliser, dresser, garnir et glacer : 

· 6 éclairs au chocolat,

· 6 Saint-Honoré

· 6 salambos.

La crème pâtissière est à réaliser par le candidat sur la base de 1,5 litre de lait.

(350 g pour la tarte aux abricots, le reste pour la garniture de la pâte à choux)

La crème Chantilly est fournie par le centre.




	Entremets

	Avec une génoise pour 8 personnes, un rond de meringue et une crème au beurre praliné : 

· Réaliser un entremets

Finition amandes effilées grillées, avec une inscription au cornet chocolat « JOYEUSES FETES » sur une plaque en pâte d’amandes + une fleur et feuilles en pâte d’amandes.
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