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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Source : www.istockphoto.com/fr/

La Féte du printemps

La situation professionnelle

La « féte du printemps », connue également sous le nom de nouvel an chinois, est une féte
mondialement célébrée.

Le « Tsé Yang », restaurant gastronomique, souhaite marquer cet événement en proposant un
dessert a I'assiette dédié au Nouvel An chinois.

A cette occasion, il fait appel & vous pour concevoir ce dessert a I'assiette.

Dans le respect du theme, réaliser un entremets de huit personnes (200 mm H 45 mm) ainsi que
quatre desserts individuels (65 mm H 40) identiques a I'entremets, pour la présentation sur

assiette.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

lere partie : FABRICATION TRADITIONNELLE OU SPECIALISEE

Vous réaliserez un entremets pour huit personnes de 20 cm @, hauteur 4,5 cm ainsi que quatre
desserts individuels présentés sur assiettes de 7 cm &, hauteur 4.5 cm, montés a l'identique,

COMpPOSES :

D’un biscuit pistache.

D’un insert abricot passion.

D’une creme diplomate pistache.

D’un glagage neutre (fourni par le centre).
D'un décor a base de chocolat (noir, lacté et/ou chocolat blanc).
Le pourtour de I’entremets est agrémenté de coques de macarons.

- Motifs et décors en chocolat de couverture obligatoire.

- Inscription « Tsé Yang 2024 », obligatoire.

- La décoration sur le theme est laissée au libre choix de candidat.

- Les quatre petits gateaux serviront pour la présentation a I'assiette.

Montage a suivre pour I’entremets et les petits gateaux :

Creme diplomate pistache

Glacage neutre + Ecriture
cornet « TSE YANG 2024 »

/ et élément(s) de décor

B

Biscuit pistache

S /

Insert abricot passion

7

Coques de macarons
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2éme partie : DESSERT SUR ASSIETTE OU EN COUPE

Vous réaliserez quatre desserts sur assiettes, composés de :

D’un petit gateau individuel.

D’une boule ou quenelle de creme glacée pistache.
Eléments de décors en chocolat.

Un décor au cornet (libre).

Pate de fruits passion-abricot.

- Dresser les quatre desserts de facon identique sur des assiettes mises a disposition par le centre
d’examen.

- La décoration sur le theme est laissée au libre choix du candidat, mais la fabrication de motifs ou
de décors en couverture chocolat est obligatoire.

- Le reste de pate de fruits détaillée sera présenté sur carton or.

Exemple de montage pour les desserts a I'assiette :

Décors chocolat

Créme glacée Petit gateau +

pistache coques de

macarons
Pate de fruits passion Motifs au cornet en lien avec
abricot le theme
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Fiche technique ENTREMETS et PETITS GATEAUX

Biscuit pistache

Ingrédients Quantité Progression
Sucre glace 100
CEufs . 135 g - Réaliser le biscuit pistache de la méme maniére que
Jaunes d'ceufs 20 g le biscuit joconde.
Poudre d'amandes 100 g - Dresser deux disques de biscuit de 18cm et les
Fécule 20 g disques pour les petits gateaux.
; - Dresser le reste de biscuit pour les desserts a
Blancs d’ceufs 804¢g Iassiette
:ucre sfemc(i)ule 38 g - Cuire au four a 180°C.
eurre fondu 9 - Réserver sur grille.
Pate de pistache 359

Insert abricot passion

Ingrédients Quantité Progression
Purée abricot 155 g - Porter les pulpes, le sucre et la fécule a ébullition.
Purée passion 40 g - Mixer.
Sucre 50 g - Ajouter la masse gélatine.
Fécule 12 g - Couler un insert de 18cm et le reste pour les desserts
Gélatine poudre 200 Bloom 49 a 'assiette.
Eau 24 ¢ - Réserver au grand froid.

Creme diplomate pistache

Ingrédients Quantité Progression
Lait 37549
Sucre 100 g |- Réaliser une créeme patissiere.
Jaunes d’'ceufs 54 g - Incorporer la masse gélatine
Poudre a creme 30 g - Monter_la creme.
Gélatine poudre 200 Bloom 12g |- Aromatiser.
Eau 729 | _ Effectuer le mélange.
Amaretto 10g
Pate de pistache 759
Créme liquide 35 % 450 g
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Finition et décor

Ingrédients Quantité
Ch(_)colat ] 250 g - 250 g de chocolat de couverture pour chaque couleur
(noir, lacté et/ou blanc) (fondu).
Colorant liposoluble QS - Rouge, jaune, bleu
Glagage neutre 250 g - A disposition.

Fiche technique DESSERTS SUR ASSIETTES

Créme glacée pistache

Ingrédients Quantité Progression
Creme liquide 35 % 85¢g
Laflt _ 2609 - Réaliser le mix a glace en respectant le procédé de
Pate de pistache 159 fabrication et les régles d’hygiéne.
Saccharose 709
Jaun.e.s d'ceufs — 409 - Réserver au grand froid.
Stabilisateur combiné 19

Macarons

Ingrédients Quantité Progression

Blancs d’'ceufs 60g . .
- - Réaliser la pate a macarons.

Creme de tartre 1lg
Sucre 759 - Dresser sur feuille « Silpat ».
Colorant QS _ o
Poudre damandes 75g - Cuisson 10 min a 150°C.
Sucre glace 759

Pate de fruits abricot passion

Ingrédients Quantité Progression
Purée passion 185¢g
Purée abricot 659 - Réaliser la pate de fruits.
Sucre 250 g o . . R

- Cuire a 106/107°C ou 72/73° Brix au réfractometre.

Glucose 759
Pectine jaune 69 - Couler en cadre.
Solution acide 39
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