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Pâte levée 

À partir de 500 g de pâte à brioche, fournie, réaliser une parisienne (grosse brioche tête) 
et 6 petites. 
Fermentation et cuisson à votre charge. 

Pâte feuilletée 

À partir de 500 g de détrempe fournie, tourer un feuilletage et détailler un pithiviers 
de 28 centimètres de diamètre (crème d’amande fournie). Cuisson à votre charge. 

Pâte à choux 

Avec ?% de pâte à choux, réaliser, dresser, garnir, glacer et présenter 16 éclairs café 
(cuisson de la pâte par le centre). 

Pâtissière 

Réaliser 1 litre de crème pâtissière ; en réserver 300 g nature pour l’entremets 
et parfumer au café le reste pour les éclairs. 

Entremets 

À partir d’une génoise fournie par le centre de 20 centimètres de diamètre et du sirop 
également fourni, réaliser un entremets framboisier, montage à la palette. Monter 150 g 
de beurre avec les 300 g de pâtissière, parfumer au kirsch. Mettre 120 g de framboises 
surgelées à l’intérieur. 

Masquer de crème au beurre fournie par le centre, puis recouvrir la totalité de pâte 
d’amande et réaliser un décor au cornet, framboisier + bordure. 
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