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En utilisant votre carnet de recettes personnel, procéder aux réalisations suivantes :

PATE A BRIOCHE
- A partir de 500 g de péate a brioche fournie :
& Détailler, fagonner, gérer la pousse et la cuisson de :
- 4 petites brioches parisiennes
- une brioche Nanterre 4 personnes

(Techniques évaluées : faconnage, suivi de fermentation, cuisson)

PATE BRISEE OU A FONCER
- A partir de 200 g de farine :
@ Réaliser une pate brisée ou a foncer
< Foncer, garnir, assurer la finition d’une tarte aux pommes (cercle de 22 cm de ).
(Compote fournie)

(Techniques évaluées : réalisation de la pite, foncage, garnissage et présentation)

PATE A CHOUX
@ Réaliser 1/4 de litre de péte a choux

& Dresser 14 éclairs (cuisson réalisée par le centre)
%~ Garnir vos éclairs en deux parfums (café et chocolat)
%> Glacer au fondant et présenter tous vos éclairs (mémes vides)

(Techniques évaluées : réalisation, dressage, garniture, glacage)

CREME PATISSIERE
- Avpartir d’1 litre de lait :
@ Réaliser une créme patissiere pour garnir la pate a choux

(Techniques évaluées : réalisation et cuisson, régles d’hygiéne spécifiques, dégustation)

ENTREMETS
- A partir d’une bande, d’un fond de biscuit cuiller et de sirop (fournis par le centre
d’examen) :
@ Réaliser une bavaroise vanille (base 25 cl de lait)
@ Décercler et décorer, a ’aide des fruits et du nappage fournis, votre charlotte
@ Réaliser un parchemin en péte d’amandes, avec inscription libre sur le théme de 1’été,
pour poser sur la charlotte

(Techniques évaluées : réalisation de !’entremets, cuisson, montage, décoration, Sfinition,
écriture au cornet)

Pour I’ensemble de I’épreuve, on évaluera I’hygiéne et ’organisation du travail.




