ANNEXE 4

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION :
VIENNOISERIE A BASE DE PATE LEVEE FEUILLETEE

16 croissants au citron

Recette (a titre indicatif) Progression
REALISER |a détrempe
Détrempe
Farine T55 2509 | POINTER
Farine de gruau 250 g
Sel fin 109 | RETOMBER la pate
Sucre semoule 60 g
Levure biologique 20 g | RESERVER au froid
Eau 260 g
Lait en poudre 12 g | BEURRER, TOURER
Beurre 50g
ABAISSER
Tourage
Matiére grasse de tourage 250 g | DETAILLER 16 croissants, disposer un boudin de
. pate d’amandes citron
Garniture
Pate d’amandes a 50% 300 g | FACONNER sans allonger (croissant droit, court et
Zestes de citron jaune 1 piéce | dodu)
Dorure - GARNITURE
CEuf entier 100 g | Mélanger la pate d’amandes et les zestes de citron
jaune. Peser 16 morceaux de 18 g. allonger en
boudins de 7 cm
APPRETER
DORER
CUIRE
RESERVER sur grille
Pate a croissant
Boudin de pate g
d’amandes citron
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N° 26 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




