FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
A BASE DE PATE A CHOUX

ANNEXE 3
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REALISER la pate a choux

DRESSER 16 salambos, dorer et rayer
CUIRE

RESERVER

REALISER la créme patissiére
REFROIDIR

RESERVER

PARFUMER

GARNIR

CUIRE le sucre au caramel

GLACER les salambos (en disposant les
fruits secs sur le dessus)

RESERVER

Fruits secs

. CAramel

Créme patissiére
au Grand-Marnier

Pate a choux
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N°14 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




