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Glacer ie 

Réaliser une glace portative d’un demi litre aux oeufs à partir d’un demi-litre de lait 
(5 jaunes) parfum vanille. 

Mouler, démouler, décorer avec de la Chantilly (fournie par le centre d’examen). 

Chocolaterie 

A partir de 700 g de couverture de chocolat fondu, mettre au point. 

Mouler une fort-ne (1/2 œuf) en chocolat. 

Détailler au couteau 12 bonbons pâte d’amande en 2 formes qui seront à tremper. 

Présenter votre forme sur un socle en couverture. 

Confiserie 

Réaliser un disque en sucre coulé, 250 g de sucre - 50 g de glucose. 

Réaliser 3 fleurs en pâte d’amande que vous présenterez sur le disque en sucre coulé. 

Réaliser une bordure en glace royale (fournie par le centre) 
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