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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
ENTREMETS

Succes pistache (& 20 cm)

sur le théme suivant ;: « L'ANNIVERSAIRE D'UN ENFANT DE 6 ANS»

Recetts (& titre indicatlf)

Progression

Biscuit « »
Blanc d'ceuf

Sucre semoule
Poudre d'amandes
sucre glace

Créme au beurre

Sucre semoule
Sirop de glucose
Eau

CEuf

Beurre

Pate de pistaches

Finition
Amandes hachées
Pistaches hachées

Décors

Sucre glace

Sucre semoule

Glucoss

Chocolal de couverture
(ivoire, lactd, nair)

Pite d'amandes décor
Colorants divers

270 g
309
80g

17048

400 g
400

100 g
S0g

100 g
100 g
100 g
300 g

150 g
Qs

—_—

REALISER e biscuit « Succés »
DRESSER 2 disques de diaméatre 20 cm

CUIRE
RESERVER sur grille
REALISER la créme au beurre

MONTER 'entremets de dlamétre 20 cm

FINITION & QEL'QE recouvrr les cdiés et le dessus

avec les fruits secs lorréfiés et décorer sur le théme
suivant :

« L'ANNIVERSAIRE D'UN ENFANT DE 6 ANS »

A partir des denrées a voire disposition et du théme,
valonser volre entremels par une finition et un décor
(exemples : un décor simple & base de sucre, un
décor simple & base de chocolatl, un décor simple 4
base de fruits, une inscription au comet ...)
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

ANNEXE 2

TARTE
|
Tarte piémontaise (& 22 cm)
Recetie (4 titre indicatif) Progression
Pile sucrée REALISER la pate sucrée
Beume 100 g
Sucre glacs 60 g | RESERVER au froid
Poudre de noiseltes 30g
Sel 29 | ABAISSER
CEuf 40g
Farina 170 g | FONCER un cercls de & 22 cm
HEEEIW'EE au froid
Créme do noisettes
Beumre 60 g | REALISER la créme de noiselte, méthode crame
Sucre B0 g d'amandes
Poudre de noiselles 80 g
(Euf 60 g | GARNIR le fond de tarte de créme de nolselies
Farine i0g
Praling 20 g | CUIRE
Ganache chocolat RESERVER sur grille
Couverture noire 200 g
Créme fleurstte 250 g | REALISER la ganache chocolal
Baurra 50 g
Glucosa 259 | GARNIR
n
MNoiseties emondées 50 g | DISPOSER des noisattes caramélistes ou sablées
Sucre semoule 80g
Glucose 30 g
Nolseties décor Ganache chocolat

Crame noiseties

Pate sucrée
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ANNEXE 3

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

A BASE DE PATE FEUILLETEE
Galette (& 24 cm) pour 6 personnes
Recstta (a titre indicatif) Progression
Pato fauilletés REALISER la détrempe
Farine 375¢g
Sel 7 g | TOURER 5 tours
Eau 1859
REPOSER au froid positif
MG de tourage 250g | |
REALISER la créme d'amandes
Créme d'amandes
Beurre 75 g | PARFUMER |a créme d'amandes
Sucre semoule 759
Vanille gousse 1 pléce | DETAILLER
(Euf 750 |
Poudre d'amandes 75 d | GARNIR ET MONTER la galstte
Farline 1049,
Rhum 10 g | CHIQUETER
finition REPOSER au froid positif
Sirop a 80°Brix (foumni) 100 g
CEuf (dorure) 50 g | DORER, RAYER
CUIRE
GLACER a |a soriie du four avec le sirop
RESERVER & température ambiante

Feuilletages

Créme d'amandes
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ANNEXE 4

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
VIENNOISERIE A BASE DE PATE LEVEE

2 tresses el 8 brioches a tétes individuelles

Recetts (a titre indicatif) Progression
PETRIR |a pate
Farine de gruau 500 g
Sel 109 | POINTER 2 lempéralure ambilante
Sucre 60 g
Levure biologique 20 g | ROMPRE |a péte
CEuf ap0g|
Beurre 250 g | RESERVER au froid
Dorure FESER
Euf 100 g
DETAILLER 2 tresses de 300 g, 8 brioches i&tes
de @0 g
FACONNER
APPRETER
DORER
CUIRE
RESERVER sur grille

C
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Brinche 3 1&ts

p

Tresss
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