SUJET N° 2
Réaliser toutes les opérations nécessaires aux fabrications suivantes :

1° CHOCOLATERIE :

o Mettre au point 1 kg de couverture.
o Tremper 15 intérieurs praliné.

o Prévoir des €léments de décor pour la glace.

2° CONFISERIE :

A partir de 200 g de praliné, préparer une masse pour couler dans un cadre :

o Détailler 18 intérieurs pralin€ de 3 formes au choix.
Avec 400 g de pate d’amande :
o Réaliser 2 roses + 6 feuilles.

o Modeler 2 animaux.

3° GLACERIE :

o Réaliser une glace praliné aux ceufs a partir d’1/2 1 de lait
o Moulage en cercle 16 x 4.
o Démouler sur assiette a vacherin.

o Décorer avec les éléments de couverture.
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