FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

ANNEXE 2

TARTE
Flan aux pruneaux (@ 22 cm)
Recette (a titre indicatif) Progression

Pite a foncer REALISER la pate a foncer
Farine 200 g _
Beurre 100 g | RESERVER au froid
CEuf 50 g
Sel 4g | ABAISSER
Sucre glace 109

FONCER un cercle de @ 22 cm
Créme a flan a chaud
Lait 170g | REALISER la créme 2 flan (méthode de la créme
Sucre semoule 35¢g | Patissiére)
Poudre a creme 179
CEuf 20 g | RESERVER au frais
Beurre 10 g

GARNIR le fond de tarte de pruneaux puis de
Garniture de fruits créme a flan
Pruneaux dénoyautés 150 g

CUIRE
Finition
Nappage blond 60 g | RESERVER sur grille

FINITION Napper

Nappage
N A _{ Appareil a flan
I”; & @S a@ & Pruneaux
\ Pate a foncer
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N°27 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




