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Glacerie
Réaliser 14 litre de créme anglaise, parfum vanille.

. Monter et décorer a la poche un vacherin (meringue et Chantiily fournies)
. Appliquer des décors en chocolat, réaliser au cornet.

Chocolaterie

Avec 700 g de couverture fondante fondue a 50°C, mettre au point, réaliser :
. un moulage (ceuf) (moule fourni par le centre)

. un disque pour disposer le moulage
. des motifs pour décorer la glace.

Confiserie
- Réaliser un sucre cuit a partir de 300 g de sucre.

- Confectionner :
. un disque (fourni par le centre 18 cm @) en sucre coulé

- Décorer au cornet, glace royale (fournie par le centre) sur le sucre coulé avec bordure
et inscription : « COMMUNION »

1 rose et feuilles en pate d'amande
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Pate brisée

A partir de 250 g de farine, réalisez une tarte aux pommes de 6-8 personnes. AL) Qb’ 7

Feuilletage

A partir de 500 g de détrempe a tourer :
- réaliser une bande de jalousie de 40 cm (ou DARTOIS)

(créeme d'amandes fournie par le centre)
*cuisson effectuée par le candidat.

Pdte d choux

A partir d'V4 de litre d’eau, confectionner une pate a choux.
Dresser avec celle-ci 8 éclairs et 8 religieuses.
Garnir creme pétissiére café et glacer fondant café.

Creme pdtissiere
A5 0
A partir d"IR litre de lait, réalisez une créme patissiére que vous parfumerez au café pour
garnir les éclairs et religieuses. .

Entremets

Montage d'un entremets chocolat 8 personnes a la palette.
La génoise et la créme au beurre seront fournies.

Décor a la poche douille cannelée.

Finition avec une plaquette pate d'amandes et inscription :
« Joyeux Anniversaire ».

Toutes les cuissons seront effectuées par le centre d’examen sauf Ia bande de jalousie ou DARTOIS
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