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En utilisant votre carnet de recettes personnel, effectuer les réalisations suivantes :

PÂTE À BRIOCHE

- 
À partir de 300 g de pâte à brioche : 
· Réaliser 6 petites brioches à tête. (pâte fournie par le centre)
(Suivi de fermentation par le candidat)
PÂTE À CHOUX
- 
À partir de ¼ de litre de liquide : 
· Réaliser une pâte à choux 
· Dresser 16 éclairs qui seront garnis et glacés au fondant vanille.
CRÈMES
- 
À partir de 300 g de crème liquide : 
· Réaliser une crème ganache 

- 
À partir d’un litre de lait : 
· Réaliser une crème pâtissière
PÂTE SUCRÉE

- 
À partir de 250 g de farine : 
· Réaliser une pâte sucrée 
· Foncer 1 cercle de Ø 20 cm 

· Garnir de crème d’amandes (fournie par le centre) et parsemer d’amandes effilées.

ENTREMETS
- 
À partir de 4 œufs :
· Réaliser une génoise nature de 8 personnes (cuisson par le candidat)

· Couper en 3 parties
· Puncher 
· Garnir de ganache et glacer avec la ganache restante
· Décor à la poche
· Inscription sur parchemin en pâte d’amandes « Joyeux Anniversaire »
(L’ensemble des cuissons sera fait par le centre sauf la cuisson de la génoise qui sera réalisée par le candidat).
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	MATÉRIEL À FOURNIR PAR LE CANDIDAT


Le petit matériel, à savoir :
- Carnet de recettes personnel
- Mallette d’ustensiles de pâtisserie complète

La tenue professionnelle complète :

- Veste de pâtisserie
- Pantalon de pâtisserie

- Tablier

- Toque

- Chaussures de sécurité (alimentaire)
CONVOCATION ET CARTE D’IDENTITÉ













