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> 1% partie : desserts sur assiette ou en coupe (coef : 3)

> Zeme partie : Fabrication traditionnelle ou spécialisée (Coef : B)
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» 1°™ partie : desserts sur assiette ou en coupe.

+ Réaliser une créme glacée café (1/2 litre de lait)
« Réaliser une sauce chocolat (base :100g de chocolat)

» Réaliser 6 coupes en nougatine (diamétre 80 mm)
Base de sucre au total : 300g.

« Garnir les coupes avec la créme glacée café détailiée en boule (3 par coupe).
« Dresser les coupes sur assiette, accompagner de la sauce chocolat.

« Décorer avec des éléments en couverture de votre choix et des produits mi s a
votre disposition.

2¢me nartie : Fabrication traditionnelle ou spécialisée.

Entremets et petits gateaux : « Charlotte fruits rouges »




Fiche technique de fabrication

Biscuit cuillére ]

Ingrédients Poids Progression
(Fufs 5 - Clarifier les ceufs
S ucre 125¢g - Monter les blancs et les serrer avec le sucre
Farine 70g - Incorporer les jaunes en 1°° vitesse
Fécule 559 - Incorporer le meélange farine-fécule
V anille QS - Dresser bandes et fonds, saupoudrer de sucre glaace
S ucre glace Qs - Cuire

Bavaroise vanille

Ingrédients Poids Progression

Lait entier 500 g . .
. - Réaliser la créme anglaise de base
Sucre ser,noule 1259 - Incorporer la gélatinéghydratée
Jaunes d'ceufs - 8 - Refroidir '
Feun_l!e de gélatine 159 - Incorporer délicatement la créme mousseuse
Vanille gousse 1
|(Creme liquide 500 g
Palet fruits rouges

Ingrédients Poids Progression
Pulpe fruits rouges 400 Chauffer la pulpe et le sucre a 50°c
Sucre semoule 70g Incorporer la gélatine trempée hydratée .
Feuile de gélatine 1049 Couler dans des cercles filmés de taille inferieure

(insert) et surgeler S

NAPPAGE ROUGE
Coupe schématique de la charlotte

FRUITS ROUCSES




