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Glacerie 

A partir de 200 g de pulpe de fruits rouges et de sirop stabilisé à disposition, titrer 
le sorbet. 

Après tut-binage, effectuer le moulage de ce sorbet dans un moule à glace de Y2 litre 
puis démouler. 

Le décor est fait à partir de motif en chocolat. 

Chocolaterie 

A partir de 700 g de couverture fondante, 1 œuf entier de 16 cm, 1 disque 0 14 cm. 

Présenter l’œuf sur ce disque de manière à obtenir une petite composition (possibilité 
d’ajouter des cigarettes, motif au cornet, etc). 

Prévoir les décors pour votre sorbet. 

Confiserie 

A partir de 200 g de pâte d’amande fondante, réaliser un parchemin en pâte d’amande. 

Inscription (< Joyeux Anniversaire », ainsi qu’une rose et ses feuilles. 

A partir de 250 g de sucre réaliser un disque 0 16/18 cm en sucre coulé. 

Faire une présentation avec le parchemin et la rose en pâte d’amande sur le disque. 
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