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EPLDb) Techniques professionnelles de production culinaire
CHOUX CHANTILLY SAUCE CHOCOLAT

TECHNIQUE N° 1 : Peser, mesurer

TECHNIOQUE N° 2 :  Monter la créme chantilly et réserver au frais

TECHNIQUE N° 3 : Ouvrir et garnir les choux

Porter le lait 3 ébullition et verser sur le chocolat
Verser la sauce chocolat au fond de 'assiette
Dresser les choux
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