ENTRAINEMENT
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

Les pates friables

La pate brisée

8 D Pour 2 tartes

FarineT55: . ... 2509
Selfin: SN R
Matiere grasse : ... 1259
Bau: 628909

| Procédé

Préparer tous les ingrédients avant de commencer.

- Tamiser la farine et former une fontaine

— Mettre la matiere grasse en petits morceaux (ou dés) sur la farine.
— Garder a portée de main l'eau pesée ou mesurée.

R Sabler ... la matiere grasse avec la farine (entre pouce, index et majeur, en
rassemblant vers le centre).

- Terminer le sablage en frottant 'ensemble entre les mains et reconstituer

la fontaine.
- Verser la quasi-totalité de I'eau dans la fontaine.

- Mélanger doucement sans briser la fontaine.

— Aprés absorption de toute l'eau, travaillersans ... COrser........... la pate pour la rendre
homogeéne.
e Fraser.. la pate (mélanger intimement les particules de pate avec la paume

de la main).
- Bouler sans donner de corps et recouvrir d’'un film alimentaire.

— Réserver au froid.
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

P
La tarte aux pommes

Yl Foncage

- Nettoyeret ... graisser un cercle a tarte de 24 cm de diametre.

— Abaisser...... une boule de pate en une abaisse bien ronde (30-32 cm).

— Passer I'_._abaisse .. aurouleau pique-vite. Placer |’ abaisse retournée sur le cercle.

= Foncer..... la tarte avec un rebord de 5 mm.

- Remonterlebordetle . . pincer. ... alaided'une ...
Ml Garnissage de la tarte

— Eplucher, a l'aide d'un .........économe. ... , 2 pommes.

— Couper en 2 puis évider le centre.

— Couper en lamelles relativement fines les demi-pommes.

- Garnir le fond de tarte d’une couche de compote de pommes.
— Déposer les lamelles de pommes en corolles dans la tarte.

— Finir le centre en forme de fleur.

— Saupoudrer l[égérement de sucre a la cannelle.

— Cuire environ 20 minutes, au four, a 200 °C.

Commande

Mm™e Golden, une grande amatrice de pommes, vous commande 6 tartes aux pommes
pour sa soirée « Poker & Cakes » du samedi soir.

‘) A partir de la recette de base (pour 2 tartes), quelles seront ici les quantités a respecter
pour chaque ingrédient ?

—FarineT55: ... 7509 - Matiére grasse : 37549

—Eau: 2402270 g

(') Sachant que vos pommes font 200 g environ et que l'on met 250 g de compote dans les
tartes, compléter le bon de commande suivant :

INGREDIENTS CONDITIONNEMENT STOCK COMMANDE
Farine 1 kg ou50kg 0 SO N
Sel 500 g, kg ou 10 kg 2509 o, Qe
Matiére grasse Carton de 10 kg 0 S N
Pomme Vrac au poids 0 24009.(12) o
Compote 1 kg ou 5kg 0 2x1kgouskg...........

\_ J
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

f R )
La pGte sablée

Farine: ... 3009
Matiére grasse: ... 1209 e
QU 1.SOIE20.G
SUCK® T 1259 e
Arémevanille: . QS

Poids total de la recette apres cuisson : environ 600 g.

Procédé

- Tamiser la farine et former une fontaine

- Malaxer la matiére grasse puis crémer avec le sucre.

- Emulsionner _ l'ensemble avec l'ceuf.

— Installer I'émulsion au centre de la fontaine et opérer le mélange.

- Veiller a ne pas donner de corps

= Fraser.. e Ol légérement et emballer.

— Réserver au frais.

Expliquer la différence entre une pate sablée par la méthode du sablage et une pate
sablée réalisée avec la méthode de I'émulsion :



ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Commande

M. Lucien, vous commande pour ses clients des petits sablés nantais au chocolat,
aux amandes et au sucre grain.

Il prendra cette semaine 3 kg de sablés.

‘) Sachant qu'il faut 50 g de pailleté, 50 g de sucre grain, 50 g d’amandes effilées par recette,
combien de fois allez-vous mettre en ceuvre la recette ?

Le poids total de la recette apres cuisson étant de 600 g et la totalité produite devant atteindre les

(') Compléter le bon de commande suivant :

INGREDIENTS CONDITIONNEMENT STOCK COMMANDE

Farine 25 kg 2kg 0 e
Matiére grasse Carton de 10 kg 5009 T e
CEuf unité 25 ] (O,
Sucre 25 kg 3kg O
Sel 1 kg 139 O
Sucre grain 5kg 0 T e
Pailleté 1 kg 1009 T e
Amandes effilées 1kg 3009 ] O
Aréme vanille 50 cl 23 cl 0
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ENTRAINEMENT

A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

/A La pate feuilletée

—

La pate feuilletée

Pour 12 chaussons aux pommes

FarineT45: 20000
Sl L 109
Bau: 2500
Matiere grasse & ... 372G

Procédé

8 Détrempe
— Faire une fontaine avec la farine tamisée

- Mettrele ..sel ... au centre et le faire fondre avec les 3/4 de I’ eau

- Réaliser le mélange farine/eau sans corser la pate.

— Assouplir avec le restant d'eau (attention au taux d’humidité de la farine).

-.....Bouler .. sans ... fraser.... et faire une croix au couteau de tour sur la boule).

8 Beurrage

carré de 30 x 30 cm.
- Poser la matiére grasse (préalablement faconnée en carré de 25 x 25 cm).

- Replier les quatre coins.

8@ Tourage
—Aprésle . beurrage . . donner 2 premiers .. tourssimples ... .
—-Repos ... 12 - D 20 . minutes.
—Donnerles3¢et4e __ tourssimples . . .
—-Repos ... ST A 20 minutes.
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o eu

épaisseur de 6 mm et de taille 50 x 80 cm environ, correspondant a 12 chaussons détaillés
a l'emporte-piéce cannelé de 120 mm de diametre.

— Etaler le paton afin d'obtenir une abaisse rectangulaire d’'une

— Allonger les chaussons au rouleau en prenant soin de garder I'épaisseur sur les bords
supérieurs et inférieurs.

S Do) (] S le bord inferieur et garnir de compote de pommes

(soit une grosse cuillére a soupe ou I'équivalent a la poche).
— Refermer le chausson en laissant un bord de 1 cm environ.

— Retourner les chaussons sur plague humidifiée.

- Appuyer les chaussonset dorer...
— Aprés un léger temps de repos, .......redorer_ .. et ... rayer. ... les chaussons.
— Laisser ... reposer..... au fraisaumoins .. 30, e minutes

puis cuirea .. 2200 C

Mm™e Rodet, directrice de I'hospice des Vieux Chénes, organise une apres-midi sur le
theme de la pomme pour ses pensionnaires. Elle vous commande donc, tout
naturellement, des chaussons aux pommes pour l'occasion.

Il'y a 100 pensionnaires mais 16 ne peuvent pas assister a la manifestation et

ne dégusteront malheureusement pas vos douceurs newtoniennes.

Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette ? ... oo
INGREDIENTS ~ RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE  STOCK COMMANDE

Farine o009 35009 10379 ... 1.x25kg.......
Sel . 109 e, 709 . 5159 ... Qe
Matiéregrasse . 3750 ... ... 26259 8299 ... 1.x10kg......
Compote 0009 4200Q. o 618 g I X5ka

8 Conditionnement
- Farine : sacs de 25 ou 50 kg.
- Sel:sacsde 1a 10kg.

- Matiére grasse : carton de 10 kg.

- Compote : boite de 1 ou 5 kg.




ENTRAINEMENT
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

X} La pate a choux

—

Les éclairs

. Pour 15 éclairs

PATE A CHOUX CREME PATISSIERE
Eau/Lait: 2509 Laitentier: ... 4009
Matiére grasse: ... 1009, SUCKe: 709 .
Sel s g Poudreacreme: . ... 309
SUCre: . DO Cufs: o 15018509
Farine: . o 1509 Cacaopurepate: ... 80.9
CUfS : D

Ml Procédé
— Mettre sur le gaz dans une casserole: eau ... ] sel ... R sucre. ... ,

—Tamiser la farine et réserver

- Lorsque la matiere grasse est fondue (bouillon non nécessaire) incorporer la farine hors du feu.

S — Dessécher ... I'ensemble sur le gaz jusqu’a obtentiond’'un empPQIS. ..o
qui ne colle plus a la spatule.
—Transvaser dans ___récipient ou cul-de-poule  puis incorporer les ceufs , régler

votre pate a choux ni trop séche ni trop fluide afin de faciliter

le dressage a la poche.

|| Dressage_

— A l'aide d'une poche munie d’une douille unie (12
ou 14), coucher des éclairsde 12 a

gérement . beurrée ou graissée. ... . ou sur une

feuille de cuisson.

— Le dressage doit étre fluide et maitrisé. Une plaque

correspond a 21 éclairs (3 x 7).
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

[l Confection de la créme patissiére

- Mettrele ... lait o surlegazavecla .. .| moitié. ... du..... sucre. . et
mélanger immédiatement pour éviter quele . . SUCIe ... caramélise au fond de la
casserole.

- Mélangera ... SEC le restant de sucre et la __poudre a creme. . dans un cul de
poule.

- Ajouter ... l'oeuf ... a l'extrait sec et remuer immédiatement.

- Aprés . ébullition....... du lait, verser lesur | I'appareil ... tout en mélangeant.

- ....Remettre .. I'appareil dans la casserole en prenant soin de bien corner le cul-de-
poule.

— Cuire la creme en remuant énergiquement pendant .1 minute. ..

- Vider la créme dans un récipient propre .. désinfecté _, couvrir d'un papier-film alimen-
taire (en contact avec la creme) et mettre ... au frais......

—

Commande

M. Bruno, le maire de votre commune, vous commande des éclairs au chocolat pour une
réception de 30 personnes.
() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? 4
PATE A CHOUX
INGREDIENTS RECETTE DEBASE RECETTE EFFECTUEE STOCK COMMANDE
Farine 1509 s 0004......e.. 12009 ... Qe
Sel . 29— 20 .. 10009 U
Sucre 29— 20 7509 S -
Matiére grasse ... 100G 4009, 9759 Qo
Gufs 2.501t250.9 i 20s0it 1L ... 90ceufs ... U
CREME PATISSIERE
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK COMMANDE
Lait 4009 16009g......... 2L Qe
Sucre 70.9 o 2800 . 7509 Qe
Poudreacreme . . . 309 o 1209 . 50009 ... Qe
CEufs e 1 SOIED0Q 450it2009........... 90 ceufs ... R
Cacaopurepate | . . 80.9 oo e 3209 10009 | ... R
\ _J
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

P
Les Paris-Brest

{43 Pour environ 12 Paris-Brest

PATE A CHOUX CREME MOUSSELINE

Eau/Lait: 1259 Lait entier: 125 g

Matieregrasse: ........500 ... Sucresemoule: 250
Sel:2,5¢g Poudreacreme: ... 109 e
SuCre: e 2009 Jaunes .. )OUZ2
FarineT45: ... VX« I BEUITE ..o :809g

Gufs: 2830 Praling ... 509

Procédé

- Dans une casserole, mettre eau/lait, sel, sucre et matiére grasse et mettre sur le feu.

= e Tamiser........... lafarineet ... . rESErVer. ...

— Aprés compléte fontedela .| matiere grasse......... (premier bouillon), retirer du gaz
et ... ajouter.... la ... farine.......

- Mélanger .| hors..... du gaz.

—.....Remettre .. sur le feu pour ... dessécher .. la pate a choux, ... l'empois..... ne
doitplus . coller .. . a la spatule ni a la casserole.

= e Retirer... dugazet . .. transvider . . dans un autre récipient.

= e Incorporer....Talles ... oeufs ... afinde .. réhydrater....... progressivement.

- La pate a choux doit étre homogene ..,non ... granuleuse et de texture

____________ malléable .. (on doit obtenir un petit bec non échancré en sortant la spatule).
Dressage

— Préparer une plaque légérement ... beurrée ... ou munie d’une feuille cuisson.

- Alaided’une ... poche. .. munied’une . douille....... unie (n° 12 ou n° 14)

dresser les 10 salambos (longueur 12 cm largeur 4 cm maxi) et 10 Paris-Brest (8 a 10 cm de
diameétre maximum).

— Les Paris-Brest peuvent étre dressés en flexipans a pate a choux (régularité idéale).

— Dorer les salamboset ... rayer ... a la fourchette.
- Déposerdes .. amandes effilées. ... sur les Paris-Brest sans dorer.
® Cuisson
Cuirea ... 220 °Cpendant . 5220 minutes.
.
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Commande

ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Mme Becker, directrice d’'un centre de loisirs, a pensé aux enfants ainsi qu’aux animateurs
de son centre : elle veut leur offrir des Paris-Brest avant qu'ils ne repartent chez eux, en
bravant les rigueurs de I'hiver. Les 3 adultes en prendront 3 chacun et les 4 enfants 2.

Elle fait appel a vous pour confectionner ces Paris-Brest.

~N

() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? | T
INGREDIENTS RECETTE RECETTF STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Eau 20618706 Néant . . Qe
x Sel 259 . 4. . 2509 Qo
2 Sucre .. 259 359 12509 . I
'E Matiére grasse . 509 759 5009 ... Qo
< Farine ... 759 o 11254........ 75009 Qo
CEufs SOV - 1< T IO X K. S 29 Qo
" Lait 125l U -7 X« B 3L (I
E Sucre | PN« I 3229......... 9009 ... Qe
§ Jaunes 1OU2 | B L R Qe
% Poudreacréeme | . 109, 155G 7509 | Qo
E Beurre .. 809 ... 1209............ 25009 0
Praling... ... 509 ... 729 1000049 0

8 Conditionnement

— Farine : sacs de 25 ou 50 kg.

- Sel:sacsde 1a10kg.

— Matiére grasse : carton de 10 kg.
- Sucre : sac de 25 kg.

— (Eufs : alvéole de 30.
—-Lait:6x1L.

- Poudre a creme : sac de 10 kg.

- Jaunes : au litre.
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ENTRAINEMENT _
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

"M Les pates levées
— feuilletées

La pate a croissant

. Pour environ 12 croissants et 12 pains au chocolat

Farine T55 (ou gruau) : ... 7309 e

Selfin: LIS E

Sucresemoule: X

Levure biologique : ... 309 .

Matiere grasse (détrempe) : ... VX T

Laitentier: ... 2009

Bau : o 1759 e

Matiére grasse pour tourage: ..3509.(2x17509) ...

a

e Tamiser.... la farine et la mettre dans la cuve du batteur, puis mettre
le ......sel...... surun cotéetle . . SUCre ... de l'autre et former une fontaine
au centre poury mettre lalevure ...

— Préparerle ... lait........... etl . ...eau_ .. . dans 2 récipients différents.

- Mélanger au crochet en 1% vitesse en incorporantle . lait. .. ,puisl’ . €au..
afindenepas« | pOUITr ... » la pate.

— ] Pétrir.......... ensuite en 2% vitesse pendant 10 minutes.

-Enfinde .. ... petrissage................. la pate doit étre aux alentoursde . 24 ... °C

= Bouler la . _détrempe  _, filmer non serré et laisser pointer 30 a 45 minutes.

de repos de 10 minutes.

- Réserver au froid jusqu’a utilisation (minimum 30 minutes de repos).

.
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Commande

ENTRAINEMENT A LEXAMEN

~
M. Shabi, vous passe, ce lundi soir, une commande de pains au chocolat pour mercredi matin.
En effet, il prévoit que ses collégues de travail dégusteront 1 pain au chocolat et 2 crois-
sants par personne.
lIs seront 11 personnes a prendre le petit déjeuner avec M. Shabi.
() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? . 122 .
. RECETTE RECETTE
INGREDIENTS i STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Farine e D20 G e 11229 5009 ... 1x23Kkg....
Sel 129 i o 239 1000g Qe
Sucre VX T I 11259, 909 ... 1x25kg......
Levure .. 309 489........ 759 Qe
CGufs Qe e R 2 (R
Lait 200€h 300¢l....... 6L A
Matiére grasse | 350+ 75=425 | ....6375. . ... 2359 .. 1x10kg.....
8 Conditionnement
- Farine : sacs de 25 ou 50 kg. - (Eufs : alvéole de 30.
- Sel:sacs de 1 a 10kg. - Lait:6x1L.
— Matiére grasse : carton de 10kg. - Levure : carton de 2,5 kg ou 500 g.
- Sucre : sac de 25 kg.
\ _J
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ENTRAINEMENT
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

-J Les pates levees

—

La brioche, le granité et les brioches tétes

. Pour 1 granité et 5 brioches téte

CREME PATISSIERE LEGERE

Farine T450u gruau:375¢9 Lait entier: 1/2 L

Selfin: . D9 _ Sucresemoule: . ...........10009 ...
Sucresemoule: ... 3759 . Poudreacreme: .........400Q ...
Gufs: 450it2009...... Jaunesd'ceufs: . 350it604g. ...
Levure biologique: ........150. ... ... . Vanille gousse : 1/2

Beurre: ... 1909 Creme fleurette: 1/4 L

| Procédé

Pétrissage a la main

- Confectionnerune .. fontaine........ avec la . farine tamisée

- Déposer ... lesel.. d'uncété . lesucre . de l'autre.
- Casser .| les.ceufs...... et réserver.

- Malaxer ... le beurre ... tempéré et réserver.

= Délayer la levure dans un peu d'eau et réserver.

- Lorsque tout les ingrédients sont préts commencer

- Mettre les 2/3 des ceufs dans la fontaine et mélanger.

—Donner __ducorps. . en travaillant votre pate et en incorporant le restant d'oeufs

— Aprés 5 bonnes minutes de pétrissage, la pate _.__necolle plus __au marbre

et ... estlisse. ...
- Incorporer..... le beurre _malaxé tempéré et recommencer . _apétrir .
- Lorsque la brioche « ... clague....... » incorporer ... lalevure . . délayée.

- Retravailler la pate jusqu’a obtention __d'une pate lisse

- Bouler et couvrir d’un film alimentaire puis laisser

........... ayantlevé  (environ . _ledouble . devolume),la. . rabattre .

- La pate
expulser le gaz carbonique da a I'action de la levure.

— Bien couvrir et laisser

reposer au frais__jusqu’a utilisation.

\________
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Commande

M™e Martinez vous commande pour fin décembre 625 brioches a téte et 125 granités. )
Votre fournisseur, en ce 31 octobre, vous propose de profiter de la promotion sur le lait, le
beurre et les ceufs, afin que vous réalisiez des économies sur cette commande.
Cela vous permettrait de faire une économie de 120 €!
‘) Pensez-vous commander aujourd’hui afin de bénéficier de cette promotion ?
Expliquez votre réponse.
Non. car les dates de peremption SEIONTAEPASSEES......ovorvccccssssssssseseseeeee
) Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre la recette pour cette commande? 6,5
INGREDIENTS RECETTE RECETTF STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Farine 3759 ... 46.8759....... 500 g .2%25.0u50kg...
Sel . VX T - 937.249......... 1000 ... (VR
T Sucre 3T G 4687.5....... 10009 .. 1X25Kg......
% Levure .. 129 | 1872.9....... 759 e L GATEON
Gufs | ¢ NN 2009......... 2 30.alveoles......
Beurre 1909 2373049....... 600 g e 3X10Kkg
Lait /2L 622L..... 2L 11.cartons.......
E Sucre RSN V[0 R B— 125009........ 10009 .. Déja.compte...
g Poudreacreme . 209 2000g....... 09 1.x10kg........
E Gufs & S P 375 2 Déja.comptes....
& Vanille . VB3 2 ....]paguets
Créme 1/4L ST 2 172 6L . o.cartons........
\ _J
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

f L
La pate a brioche

Recette du chinois

BRIOCHE CREME PATISSIERE FRUITS CONFITS
Farine T45 ou gruau : 500 g Lait entier : 400 g Fruits cubes: 1009 .
Selfin: .....109. .. Sucre semoule: 809 . Raisins secs
Sucre semoule: 5049 . PAC: . .......369. .. blonds:.....1009.. ..
Gufs: ... 50u.250.9...... Gufs: ... 1.0u5049...... Rhum:20g
Levurebio: ... 2049..
Beurre: ... 2504g........
Procédé pour le chinois
— Détailler 200 g de brioche et former une boule pour le fond, puis ........_réserver .. ...
au frais.

— Graisser un moule a génoise de 8 personnes (24 cm de diametre).

—-Faire ... une.abaisse........ ronde avec les 200 g de pate boulée d'un diamétre
de 32-36 cm.

= e FONCEL sans marquer ou trouer de vos doigts le fond.

— e ADRISSEr les 350 g de brioche en un rectangle de 25 x 35/40 cm.

— i ] Etaler la creme patissiere encore tiede sur la pate (aide a la pousse) .

— Répartir régulierement ... les fruits.confits. ... sur la surface de la créeme.

= ] Rouler........ puis découper en 8 escargots identiques.

- Placer un escargot au milieu puis placer les 7 autres harmonieusement autour, jointure
vers le centre. Placer en pousse ( 25230 °C) puis cuire four

( 210-220 °C) environ 15 minutes.
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Commande

Suite a une commande de la mairie, votre patron vous demande de confectionner

13 chinois.

Il met a votre disposition 3 types de farine. Veuillez remplir le tableau ci-dessous

en veillant a utiliser la farine adaptée.

() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? Lo
. RECETTE RECETTE
INGREDIENTS ; STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Farine T45 2009 32509 250 ... 1.x25Kkg..........
FarineT55 | ... Qi (U 7509 | (U
FarineT65 | .. O i (U 12509 ... (N
Sel 109 65.9... 209 . 1kgoo.
Sucre 9093239 7509 | Qo
Levure . 209 ] 1309 500 ... Qo
Gufs S N 32833..... 20 l.alvéole ...
Matieéregrasse | _....2500. . .| ... 16259 2259 ... 1.x10kg.........
® Conditionnement

- Farine T45 ou T55 ou T65 (sacs de 25 ou 50 kg).

- Sel:sacsde 1a 10 kg.

- Matiére grasse : carton de 10 kg.

- Sucre : sac de 25 kg.

- (Eufs : alvéole de 30.

- Levure : carton de 2,5 kg ou 500 g.

— Matiére grasse : 250 9,500 g, 1k g.

\_ _J
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

. S .
La pate a savarin

Pour 20 piéces individuelles
ou 1 gros savarin de 10 personnes

Farine ... gruauTas 12209

Selfin:5g

SUCK & e 12.9 e

Levure bio: ... 1.9

QEUTS T 3s0it1509.........

Lait: 100 g

Beurre: ... 85.9..en moyenne

= ] Petrir ... I'ensemble des ingrédients (sans | le beurre.. ... ) comme une pate
a brioche, il faut que la patesoit molleousouple ... et ... COrS€e ...

(20 minutes de pétrissage environ).

- Fondre le beurre dans une casserole et réserver.

— Mettre la cuve avec la pate couverte prés d'une source de chaleur (ex.:
bouche du four) pour une

- Aprés .. doublement...... de la masse, remettre au batteur et incorporer le
e eurrefondu. non ... chaud...
— Pétrir jusqu’a obtention d'une pate ... lisse . . .
Trempage
- Simultanément au pétrissage, préparer un siropa ... 10°B (1 124 de densité)

- Dés ébullition, couper la cuisson et vérifierla densité . ... au ... densimetre ...
ou. .. pese-sirop. ...

= Tremper.... les savarins, partie arrondie en premier.

- Retourner a I'écumoire délicatement pour ... . imbiber. ... la deuxieme face.

— Vérifier la régularité du trempage et mettrea ... égoutter. ... sur grille et candissoire.

— Apres refroidissement . presser. .. délicatement afin de retirer le surplus de sirop.

- Déposer dans une caissette puis rhumer

- Napper la surface du savarin afin de préserver plus longtemps le moelleux.

—
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

En pleine période de Paques, et malgré la préparation d’un repas de mariage pour ce
week-end, vous acceptez la commande de M. Stanislas qui désire des savarins pour 70
personnes. Il vous laisse le choix dans la confection des savarins individuels ou en grosses
piéeces.

Quels types de savarins allez-vous faire (individuel ou gros) ?

Dans ce cas, combien de fois allez-vous mettre en ccuvre larecette? . |
. RECETTE RECETTE
INGREDIENTS . STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE

FarinegruauT45 2509 . . . .. .. 1.7509........ 250 ... 1.x.25kg......
Sel 59 . 33 20g e A X1k
Sucre +

. A54500=5150. .. 36054............. 750 ... 1.x25Kg.........
Sucre sirop
Levure 159 1059 500g ... Qo
Gufs K S B 20 20 . l.alvéole ..
Beurre | 859 0959 2259 | 1.X3009........
Lait 100g 1009 2259 | —

8 Conditionnement
- Farine T45 : sacs de 25 ou 50 kg.
- Sel:sacsde 1a 10 kg.
- Matiére grasse : carton de 10 kg.
- Sucre : sac de 25 kg.
- (Eufs : alvéole de 30.
- Levure : carton de 2,5 kg ou 500 g.
— Matiere grasse : 250 g 500 g 1 kg.
- Lait : au litre.




ENTRAINEMENT
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

3 Les pates battues
~— legeres

Biscuit cuillere et charlotte aux poires

. Pour 2 entremets de 8 personnes

Jaunes:5s50it90 g

Blancs: o 5.50it.190-200.9. ...,

Sucresemoule: 1259

Farine: 05.9 e

Fécule o 009 .

@ Cuisson
Cuire au fourentre . 180.et200..... °C,pendant ... 15-20 . .
. Procédé

e, Tamiser........ farine et fécule . ensemble .. et réserver.

! Clarifier.......... les ceufs ou peser les .......ovoproduits ... (blancs en cuve, jaunes
en cul-de-poule).

— ] Blanchir...... les jaunes avec4/5du sucre. .

- En méme temps, ......monter. . les blancs avec une pointe de couteau de creme
de tartre, etles .. serrer ... avec le restant de sucre.

- Incorporer les jaunes avec les blancs lorsqu'ils sont montés serrés, puis finir le mélange
a la maryse.

— Incorporer la farine et fécule tamisée ...

- Aladouille unien®10, . dresser . sur feuille 4 fonds de 18 cm de diamétre
et une bande de boudoirs de 12 cm de large.

= e Saupoudrer. ... de sucre glace, laisser ... fondre.... et ... repoudrer. ...
avant la mise .. aufour. ... afin de réaliser ... le perlage..... caractéristique
du biscuit cuiller
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Recette de la creme diplomate

Lait entier:350 g

Jaunes: 250103600

Sucresemoule: . 1059

Poudreacreme: . ...............25Q ...

Gélatine 180 bloom: . ... 8.9 s

Créemefleurette: ... 200

Alcool : 209

Fruits: 400 g

S Tremper.... la gélatine dansde l'eau . froide ...

— Procéder commeune ... Créme . patissiere. ...

— ] Essorer. ... la gélatine et compléterson . . . hydratation........
a... 6fois. ... son volumesoit 489 .

S Incorporer..... _lagélatinedanslacréme . chaude. ...
et réserver au froid

— Apres avoir décollé les fonds et la bande, couper cette derniere dans la longueur afin d'ob-
tenir 2 bandes de 6 cm de large, placer le tout dans les cercles de 20 cm de diameétre.

- Placer un fond et imhiber (sirop a 30 °B ou sirop des poires légerement alcoolisé).

- Monter le creme fleurette et incorporer dans la creme diplomate

aromatisée alcool poire.
- Garnir le fonds de creme, déposer 2 demi-poires 1/2 en lamelles,

placer le second fond et . imbiber. ... , compléter avec le restant de créme.
— Déposer 3 demi-poires 1/2 effilées sur le dessus et mettre en surgélation.
- Finition : caraméliser les cotes des poires au chalumeau et napper.

- Vous pouvez agrémenter votre charlotte d'un ruban tissu pour la mise en valeur.
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Commande

ENTRAINEMENT A LEXAMEN

\
M. Dupond souhaiterait vous commander pour le mariage de son ami M. Durand :
12 charlottes aux framboises de 8 personnes, 8 charlottes de 8 personnes aux fraises
et 2 charlottes de 8 personnes aux poires sans alcool.
() Dans ce cas combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? | 3
. RECETTE RECETTE
INGREDIENTS i STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Jaunes 5 2D
30 ceufs .. 1.alvéole ...
~ Blanes RN 22
)
O Sucre e 125, ) 1.375.9........ 10009 .. 1x25kg.....
“ Farine o850 7158......... 1000g ... R
Fécule 00 0609 0 1KGoooo
Lait 3509 e 3.820.9. 4L Qo
Jaunes P 22.50it396.9..... e Qe
Sucre e d 059 11529 10009 .. Déja.compte. ...
Poudre a creme 2D 2759 500g (S
E Gélatine 180 bloom | . 8 889 . 9759 | Qe
<ED Gélatine 100 Bloom | | (O O Qe 8009 ... Qe
|
= Crémefleurette | . UG T - X1 R 4L 2L,
UEJ Alcool poire Qe Qo aLo (S
Al
S Alcool fraise 200 80. 0 L —
Alcool framboise | . 20 120 0 L —
Poires au sirop 4009 3009 0 L
Framboises surgelées 4009 ... 240049.... 1kg | ... 2x1kg ...
Fraises fraiches 4009 ... 1.600g.......... o .. 7 barquettes. ...
Tenir compte du fait que dans une boite de poires au sirop il y a 500 g de poires égouttées.
® Conditionnement
- Farine T55 (sacs de 25 - Sucre : sac de 25 kg. — Fraises:
ou 50 kg). — Alcool : au litre. barquette de 250 g.
- (Eufs : alvéole de 30. — Lait : au litre. — Gélatine 100 ou 180
—Jaunes:en 1 litre. — Créme liquide : au litre. bloom : boite de 1 kg.
- Fécule: 1 kg. - PAC:sac 10 kg. - !’0“_’6_5 ausirop:
- M.G.:carton de 10 kg — Framboises individuelle ou 6 boites.
ou de 500 g. surgelées : 1 kg.
N 9 9 9 Y,
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ENTRAINEMENT
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

/3 Les pates battues
— legeres

Le framboisier

. Pour un moule de 22 cm de diamétre (soit 8 personnes)

Farine: o 000
MaiZeNna : ... 00.9. e
. Procédé
- Nettoyeret ... beurrer .. .. un moule ...agenoise (ouamangue). ... de 8 personnes

(22 cm de diamétre).

—Casser ... lesceufs dans la cuve du batteur (se laver obligatoirement les mains
a houveau).

— Tamiser. ... la ... farine. ... et la maizena (ou fécule)

ensemble sur une feuille.
—Incorporer le __sucre semoule . dans les ceufs en remuant

— Chauffer. ... I'ensemble ceuf /sucre sur
............ fouettant._ . réguliérement.

— Amener la température de chauffe a

batteur.

—Lorsquelamassea ... doublé. ...
et .. ferme.... ; retirer le fouet et incorporer
d'une _._..maryse ... oudune .S

— Garnir le moule préalablement fariné.

8 Cuisson
— Cuire a four 200-220 °C.

— Deés la fin de cuisson, __démouler

et retourner la génoise.
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

. .
Creme mousseline

Lait: 2509

Sucresemoule: 809

Jaunes: 250103600

Poudreacréme: ... 309

Beurre : 1009 e

Alcool:25¢g

Fruits: 200 g

—Monter la créme mousseline au batteur et kirscher Iégérement.

- .JLouper la génoise en deux a I'aide d’un couteau-scie a plat et au milieu.
=] Imbiber...... les deux parties (fond et couvercle) avec un siropa ... 30 °B

- Garnir le fond de créme et parsemer de framboises billes.
— Apposer le couvercle de génoise.
- Chemiser I'entremets avec le restant de creme.

— Mettre l'entremets au froid.

@ REMARQUE

Rappel : la creme mousseline se prépare comme une créme pa-
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Commande

Pour I'anniversaire de sa fille Olga, Mme Trauver souhaite avoir un gateau sans alcool.
Vous lui proposez un fraisier ou un framboisier, généralement apprécié des enfants.

La petite Olga ayant beaucoup d’amis, sa mére décide de vous commander un fraisier et
un framboisier pour 12 personnes chacun.

() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? K
. RECETTE RECETTE STOCK
INGREDIENTS ) COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE CE JOUR
Farine . 659 19590 1000g ... (O
L
g Sucre 1259 ... 3759 1259 ... 1x25Kkg.....
=
i Gufs 4 i 12 12 (R
Maizena . 009 10Q o .. 1x1kg. ...
Lait 250c 750¢h 25L (O
Sucre 809 2409, 1259 . déja compté .
w Jaunes 2 i ] I 0 e X T
=
= PAC 309 900 30g 1x10kg.....
w
2 Beurre 100G 3009, 0 o 1X500g.
=
w Alcool (O (U L T Qe
IE
e F boi
g rramboises 200G 3009....... 2509 ...1x2509...
fraiches
Fraises
R 2000 3009....... 500g (O
fraiches

8| Conditionnement

- Farine T45,T55 ou T65 : sacs de 25 ou 50 kg.
- Jaunes:en 1 litre.

- Maizena: 1 kg.

— Beurre : carton de 10 kg ou 500 g.
- Sucre : sac de 25 kg.

— (Eufs : alvéole de 30.

- Alcool : au litre.

- Lait : au litre.

- PAC:sac 10 kg.

- Framboises : barquette de 250 g.
- Fraises : barquette de 500 g.

& J
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ENTRAINEMENT .
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

M Les appareils meringues
s
Le succes

Pour 4 fonds de 20 cm, soit 6 personnes

Blancd'oeuf: . . ... 2809 e

Sucresemoule: 25000

AMANES POULIE e 2509

Farine: ..o, YO o

= Monter les blancs.

= Serrer. ... avec 50 g de sucre semoule (possibilité de rajouter un peu de blancs
séchés)

= Mélanger...... lafarine .. tamisée .. , la poudre d'amande criblée (passée au gros
tamis) et les 200 g de sucre semoule restant.

- Lorsque les blancs sont montés fermes.... B incorporer_ . la poudre d’amande
et la farine a la spatule, délicatement.

- ..Dresser a la douille unie (n°10) les 4 fonds préalablement tracés sur feuille sulfu-
risée.

— ....Saupoudrer 2 desfonds d'amandes effilées et de sucre glace.

8 Cuisson

Cuire les fonds a
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

~
La créme au beurre
Blancs.deeufs........... +140g y Faireune ... meringue suisse. ...
Sucre semoule: 140.0 1 (..chaufféee  surle . 9az........ )
Trimoling ... 259 T
INCOTPOYEN e lorsque
Beurre pommade : 2509 ... > . ,
finé- 120 la_._meringue _est | montée. ...
Praliné : 120, (S I i
—
Commande
Vos succeés « font un tabac » dans votre petit village.
Alors, comme chaque année, le maire vient vous voir afin de faire profiter les personnes
du 3¢ age de vos talents, car dans 15 jours aura lieu le repas annuel des 48 retraités de la
commune.
() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? 4
, RECETTE RECETTE
INGREDIENTS , STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Blancs . 280.¢l 1.1209......... TL Tx2L
% Sucre 230G 1.000g........ 990 g 1x10kg
= Pate d'amandes .. 2509 ... 10009 0 1x1kg
Farine .. 002009 120009 0
Blangs ... 140cd . 200¢l...... TL 0
L Sucre 1409 o 060 990g¢ Déja compté
oc
o Trimoline ... 259 1009 4000g 0
[aa]
U Beurre 250G 1.000g........ 0 1x1kg
Praliné . 1209 i, 4809........ 7509 0
8 Conditionnement
- Farine T55 : sacs de 25 ou 50 kg.
—Sucre:sacde 10 ou 25 kg.
— Poudre d'amandes : 1 kg ou 5 kg.
- Blanc: 2 litres minimum.
—Trimoline : seau 7 kg.
- Beurre : 250 g, 500 g ou 1 kg.
- Praliné : seau 5 kg ou 15 kg.
1\
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ENTRAINEMENT

A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

. Pour 100 piéces environ

Eau :250 g (1/4 de litre)

Matiére grasse: ... 1009

Sel 2 D

Farine T45 1 o 1209

QEUTS T v 1S N

Ml Procédé

- Mettrela .| matiere grasse......... e €l et .| l'eau........... dans une casserole
sur le feu.

— e Tamiser...... la ... farine...... et réserver.

- Aprés lafontedela ... ... matiére grasse.......... (premier bouillon), incorporer, hors du gaz,
la ... farine ...

- Dessécher !’ . empais........ alaided’une ......spatule .. ..

—Transvaser dans un récipient propre et . rehydrater . avecles . ... .ceufs .. . unaun

8 Cuisson

Cuire a four chaud : 200-220 °C.

| Recette_

Lait entier:700 g

Sucresemoule: 14090
Poudreacréeme: ... 109
Qufs: 45012009 .o




ENTRAINEMENT A LEXAMEN
’ ’
" Ml Procédé

— Porter a ébullition le lait et la moitié du ___sucre semoule

- Mélanger a.sec I"autre moitié du sucre avec la _poudre a creme

- Mélanger les ceufs avec I'ensemble sucre et poudre a creme

—Verser le lait bouillant sur 'appareil puis transvider dans la casserole et cuire sur le gaz.

— Apres cuisson (Tminute d'ébullition environ) transvaser dans un cul-de-poule propre et
incorporer la 1 partie du beurre a chaud . Réserver la 2° partie.

— Aprés refroidissement, monter la créme au batteur avec le restant de beurre

Votre premiére commande pour un mariage vient d'arriver. Les futurs mariés souhaitent
vous confier la fabrication de 650 réductions sucrées (pate a choux).

Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre la recette de base ? 6,5

Compléter le tableau ci-dessous en tenant compte des recettes de base, des recettes a
mettre en ceuvre, des stocks et des conditionnements proposés sous le tableau.

PATE A CHOUX
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK COMMANDE
Farine 1509 9759 . 7899 ... 1x25Kkg.....
Sel Y DO 325 . 5159 SN | N
Matiére grasse . 100, 030 500 ... 1x10kg......
PA.C. CREME PA.C. CREME
Eufs
D 4 33 26 12 2 alvéoles
CREME MOUSSELINE
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK COMMANDE
Lait entier 7009 4550¢h.............. 527 g -} N
Sucre semoule . 140 9000 34569 SO | N
Poudreacreme .. 70 o A55. . 2489 ... 1x5kg..
Beurre . 150 i o 975 86g ... 4x2504...

8§ Conditionnement

— Farine : en sac de 25 ou 50 kg. - Lait : au litre.
- Sel : en sachet de 1 kg ou sac de 20 kg. - Sucre semoule : en sac de 25 ou 50 kg.
- Matiere grasse : en carton de 10 kg. - Poudre a creme: en sac de 5 kg ou 15 kg.

— (Eufs en alvéole de 30 piéces. - Beurre : plaquette : 250 g ou plaque: 2,5 kg.




ENTRAINEMENT .
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

1t} Les pates battues
— legeres

La génoise bilche

. Pour une bache de 10 personnes

CEufs:5

Sucresemoule 130,90
TOMONNE e :20g

Farine ..o 80
Maizena ..., 129 e

] Procédé

- Préparer une plaque avec une feuille de cuisson.

- Casser .../ les.ceufs....... dans un cul de poule a fond rond ( se laver les mains ).

le cul-de-poule et en fouettant régulierement.

- Amener la température de chauffe a 60 °C: seuil de coagulation

— Sortir du feu et poursuivre le montage au fouet de I'appareil a génoise.

- Lorsque lamassea . doublé ... de volume, elle doit étre lisse et ferme ;
retirer le fouet et incorporer la.farine . puis mélanger a l'aide d’'une

- Verser la pate a génoise sur la plaque avec la feuille de cuisson.

— Etaler réguliérement a I'aide d'une

8 Cuisson
Cuire a four a.200-220 °C.
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

( A
La creme au beurre

Eau:65¢g

Sucre semoule : 250 g

Jaunes: 3S0ILD4.Q e,

QEUTS t 15018209 e

Beurre: 250G
Procéde

- Dans une casserole, cuirea 117-120. ... °Cl... eau . .. etle . sucresemoule

- Dans une cuve de batteur, battre les jaunes . ... et ... l'oeuf ...

= Nerser . le sucre cuit, en petit filet sur les ceufs, en petite vitesse.

= Monter et .. MOUSSEr........... les ceufs jusqu’a obtention d’un appareil trés léger
presque froid.

= Incorporer.......... le beurre ramolli ..._en pommade. ... dans l'appareil.

e Fouetter. ... jusqu'a obtention d'une creme ___homogene . puis aromatiser.
Montage

—....Décoller ... délicatement la génoise de la feuille cuissonet . | puncher. ...
légérement.

- ... Etaler . a la palette coudée de la creme au beurre sur une épaisseur de 50 mm.

- Rouler dans le sens de la longueur (serrer avec le papier cuisson) et ... réserver. ...
au frais

— Aprés saisie au froid, couper les extrémités en biseau et reposer sur le dessus pour former
les ramures de la blche.

|
=
Q)
n
Q
c
®

de creme au beurre (a la douille rail) a la palette.

— o RayeEr soit au peigne, soit a la fourchette, et . lisser ... les bords.
= ] Décorer. ... de copeaux et de troncons de chocolat, préalablement préparés.
- ....S5aupoudrer_ . légerementde . ... cacao.poudre ... et .. desucreglace......

- Vous pouvez préalablement décorer vos blches de lierre creme au beurre vert.
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Commande

En cette de fin d'année, M. Henry vous commande pour le 12 décembre 15 blches
de 10 personnes.
() Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? LT
. RECETTE RECETTE
INGREDIENTS 3 STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE

CEufs 5 Y A= 12 3alvéoles.....

= Sucre . 130 s o, 1930, 30009 e ) X 10K

=] . .

z Trimoline 20 300 500 ( —

“ Farine B0 . 1200......... 70009 I
Maizena S SO DR 1122 0 2 XKD
Jaunes 3 .. A2.50118109 0 T X1 (T

W Sucre 2509 ... 3750 3000 ... Déja.compté......

oc

é GEufs T 15 2 Déja.compteé. ..

U Beurre 250 . 3750 . 2309 ... 4x1Kg..
Praliné 125 1875 . 32509 ) [

8 Conditionnement

- Farine T55 : sacs de 25 ou 50 kg. - Maizena : sac de 1 kg.

- Sucre : sac de 10 ou 25 kg. - Jaunes: au litre.

—Trimoline : seau 7 kg. - Beurre: 250 g, 500 g ou 1 kg.

— (Eufs : alvéole de 30 ceufs. - Praliné : seau 5 kg.

N\ W,
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ENTRAINEMENT
A LEXAMEN Approvisonnement et stockage

L) La pate feuilletéee
— (méthode simple)

La galette des Rois

FEUILLETAGE CREME D’AMANDES CREME PATISSIERE

Farine: .. ... 6009g.... Matiére grasse:...5009.. . Lait: ... 50049........

Sel:12¢g Sucre semoule: . 5009 . Sucre: ... 804..

Eau:300g Poudre d’'amandes : 500 9. . Poudre a creme:40g

Matiere grasse: ... 4500, . CEufs: 500 g (10) Cufs: ......100g. ..
Rhum: . .. . 100g..

Procédeé

@ REMARQUE

- Confectionner une ... détrempe........ traditionnelle. ~
\ 6 . Les recettes des cremes

-Touragea .06 . ... tours en tours simples en sont des recettes de

__________________ trois. ......sériesde .2 . toursavecuntemps base, il convient de les

adapter proportion-
nellement, c’est-a-dire
le détaillage/montage. 700 g de créme frangi-
pane pour les 2 galettes.

de repos de 15-20 minutes entre chaque série et avant

- Former un paton de30x30cm.

Confection de la frangipane

- Confectionner une creme patissiere traditionnelle

et réserver au frais.
- Mettre la matiére grasseen . pommade..... ,
puis crémer avec le sucre.

- Ajouter la poudre d’'amande et réserver

blanchir 'ensemble.

— Ajouter les ceufs progressivement pour obtenir
une émulsion homogéne.

- Aromatiser avec le rhum

— Peser la masse nécessaire et rajouter

de créme patissiére préalablement lissée.
(Aide alaréponse: 1/2ou 1/30u 1/4?)
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Commande

ENTRAINEMENT A LEXAMEN

Le directeur d’'une grande enseigne de jeux décide d'inviter le personnel de son magasin et b

leurs familles pour I'Epiphanie.

Il vous commande donc 18 galettes de 8-10 personnes.

) Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre chaque recette?
Nombre de recettes de feuilletage: ... B
Poids de frangipane nécessaire: ..............63009 ...
Donc nombre de recette de creme d’amandes: ... 2 e,
Nombre de recettes de créeme patissiere: ... 3
FEUILLETAGE CREME D’AMANDES CREME PATISSIERE
-Farine: ... . 540049... - Matieére grasse:1.000g. ... —Lait: 150049......
=Sel: 1084...... - Sucre semoule : 10009 -Sucre: . ......2409. .
-Bau: ..........27000.. . - Poudre d'amandes : - Poudreacreme:1209....
~Matieregrase: 40500 1.00049..... - Gufs: ... 450it2009.....
- Cufs:....2050it10009...
-Rhum: . 2009...
) Compléter le bon de commande suivant :
INGREDIENTS CONDITIONNEMENT STOCK COMMANDE
Farine 1 kg ou 50 kg 7kg (S
sel 1kgou 10kg 509 e )X KQ
Matiere grasse (feuilletage)  Carton de 10 kg 26509 ... l.carton ...
Matiére grasse (créme) Carton de 10 kg 15009 Qe
Poudre d’'amandes Carton de 5 kg 600g lcarton ...
Sucre semoule Sac 25 ou 50 kg 3kg Qe
GEufs Alvéole de 30 0 l.alvéole ...
Rhum 1L 0 Tl
Lait entier 1L T Tl
Poudre a creme Sacde 5 kg 2509 Qo
\ _J
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Approvisonnement et stockage

. 2 entremets de 8 personnes de 200 mm de diamétre

Blanc d'ceuf: 250 g

Sucresemoule 799 i

Sucre glace: 1809,

Poudre de noisette: ... 1509

Fécule de pommesdeterre: ... 400 ...

| Procédé

- Monterles .. . blangs...... d'ceufs et serrer lesavec 70 gde _sucresemoule.

- Mélangerle . sucre glace........ Ja poudre de noisette. ...
etla ... fécule........ ensemble.

—Incorporer ... I'ensemble . aux blancs d'ceufs progressivement et délicatement
ala ... maryse...

— Dresser....... 4 disques de 18 cm de diametre.

® Cuisson

Cuire dans un four a 200 °C.




ENTRAINEMENT A LEXAMEN

( y .
Praliné croustillant
d

Chocolat couverture lactée : 80 g

Praliné amande noisette: 3209

Pailleté feuilletine : . 160.9

_J| Procéde

Mousse au chocolat

" Wl Recette
Couverture noire : 600 g

= Fondre la couverture noire au bain marie ATTENTION. ... ... MAXIMUM.
- Incorporer la creme montée au « ___bec doiseau »en .| remuant...... au fouet.
Finirala .. .. maryse..... et ... monter...... I'entremets aussitot.
- Mettre au ......._surgélateur. ...
—
—

Glacage chocolat

|l Recette

Couverture noire: 100 g
Créme liquide : 250 g
Sirop 30°B:200g

Sirop de glucose : 50 g
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ENTRAINEMENT A LEXAMEN

] Procédeé

— Faire bouillir la creme, sirop.a.30.°B , le sirop de glucose et

________________ verser .. surlacouverture et la pate a glacer préalablement __hachées

— Mixer 30 secondes.

- Chinoiser et utiliser a 40 °C.

[l Finition et montage

— Prépareret . détailler...... les biscuits a 18 cm de diameétre.

— Dans un cercle de 18 cm de diametre, déposer un disque de biscuit et aussitot
par-dessus, le praliné croustillant fraichement réalisé.

- Faire .. prendre (ou bloguer).......... au surgélateur.

— Disposer un rhodoid sur le tour du cercle a entremets de 20 cm de diamétre.

— Dés la prise du praliné croustillant, le déposer dans le cercle de 20 cm, centrer,

et remettre au surgélateur pournepas rompre.la.chaine dufroid. ...

— Préparer la mousse chocolat noiret .......garnir...... rapidement le cercle, en prenant
soin de bien enlever les bulles d'air.

— Mettre le 2¢ disque de biscuitet ... .. garnir...... de nouveau de mousse chocolat puis
.................. lisser...........

- Faire ... prendre ... au surgélateur pendant 15 a 30 minuteset | lisser ...
de nouveau.

—.....Blogquer. .. 45 minutes l'entremets au surgélateur, et . glacer ...

avec le glacage chocolat a 40 °C sur un entremets tres froid. Décorer.

—

Commande

M. Jalib, un de vos meilleurs clients, prépare son pot de départ a la retraite.
Pour cela, il organise un repas et il a besoin de vos services : il vous commande donc des

entremets.
Il prévoit d’inviter 76 convives de son c6té, ainsi que vous, votre épouse et vos deux
enfants.

Combien defois allez-vous mettre en ceuvre larecette de base ? 5

Vous avez assez de glacage chocolat, donc inutile d'en refaire.

Compléter les tableaux ci-dessous en tenant compte des recettes de base, des recettes
aréaliser, des stocks et des conditionnements proposés en dessous des tableaux.
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PRALINE
INGREDIENTS ~ RECETTE DEBASE RECETTEEFFECTUEE  STOCK COMMANDE
Chocolat 80 400, . . 600 Qo
Praliné R 7.0 S S, 1600.......... . 0 e - X2 KD
Feuilletine 160 e 800 0 e 1 X 22 KD
MOUSSE AU CHOCOLAT
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK COMMANDE
Chocolat 600 g nn3000Q 500g ... 1.x5kg.........
Creme 1.200¢) | 0000l 2L e L XOL
BISCUIT
INGREDIENTS ~ RECETTE DEBASE RECETTEEFFECTUEE  STOCK COMMANDE
Blancs 2509 1.2509. . L I
Sucre semoule 709 3509 o . 1.x20kg.........
Sucreglace . 1809 9009 0 e ) X5 KG
Poudre noisette 1509 o 7509 0 e X2 KD
Fécule o309 200G 0 SN 1 (o N
B8 Récapitulatif de la commande entremets
INGREDIENTS STOCK RECETTES COMMANDE
Chocolat noir 5009 30009 1X5KG .
Chocolat lait 6009 | 4009 Q.
Praline o 1600.9. oo | ) 1X2KG. .
Feuilletine 0 8009, e 1X2.5KG o
Créeme 2L O.L e e 1XOL o,
Poudre de noisette 0 7509 ) 1.X3KG.o.
Blancs LI O F 12509 o e T,
Sucre semoule 0 3509 1.x20kg
Sucre glace 0 900.9. e 1X3Kg..
8 Conditionnement
- Chocolat: 5 kg. —-Blancs: 1L.
- Praliné : 5kg. - Sucre semoule : 20 kg.
- Feuilletine : 2,5 kg. - Sucre glace : 5 kg.
-Creme:6L. - Fécule: 1 kg.
- Poudre de noisette : 5 kg.
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(KXY L’entremets
~ citron praliné

Crémeux citron jaune

Approvisonnement et stockage

Pour 2 entremets de 6/8 personnes

Jus de citron jaune: 145 g Sucre: 140 g

Gélatine feuille: 4 g
(soit 24 g hydratée)
Créme fouettée: 225 g

Beurre:45¢g
CEufs: 2

Procédé

—Tiédir dans une casserole le jus de et le beurre.

ébullition

- Mélanger délicatement la

180 mm de diamétre. Puis

—

..
Biscuit Joconde

Sucre glace:

Poudre d’amandes :

Procédé

— Monter le

avec

sucre semoule

— Monter les

le 1¢" appareil, puis ajouter le
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puis « chinoiser ».

et mettre a refroidir.

la farine

, les incorporer dans

= e Dresser.......... les fonds de 18 cm de diamétre et faire une bande de 18 cm de large
ou .. Peser. ... 650 g de biscuitet ... étaler. ... une feuille de 40 x 60 cm
ala_... palette coudée. ...
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feuille Silpat pour décorer le biscuit.

S . .
Creme diplomate praliné

Lait entier: 350 g Gélatine: .79....(...429.. :réhydratée)
Jaunes: o509 Praliné amandes noisettes: 130 g
SUCI® X 209 Créme fouettée : 500 g
Poudreacreme: ... .. 259
Procédé
- Confectionnerune . . creme patissiere ...
— Apres cuisson ajouter ... lepraling........... et ... lisser....

la.gélatine puis transvaser dans un cul-de-poule.

- Incorporer la creme fouettée a lamaryse.

Montage de I’entremets

— Décoller délicatement les biscuits de la feuille sulfurisée.
— Détailler 2 bandes de 35 mm de large sur 600 mm de long pour le contour.
— Retailler les 2 disques de biscuit a I'aide d’un cercle de 180 mm de diamétre.

— Préparer sur une plaque 2 cercles de 200 mm de diametre et de 45 mm de hauteur.

— Chemiser........... d’un ruban rhodoid puis du biscuit coupé en bande en serrant bien.
—Placerlefond ....._.imbibé . . au sirop a 30 °B citronné.

i Chemiser........... de créme diplomate praliné.

- Placer ... linsert... réguliérement (redimensionner au diameétre 180 si nécessaire).
- Finir de garnir de diplomateet .. | lisser. .. correctement.

—Passerau ... froid ... et ... lisser ... de nouveau avec un peu de créme

— Aprés prise totale, ......glacer . .

glacer I'entremets d’un nappage neutre et d'un nappage
café pour obtenir un effet marbré. Décercler.
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— Décorer a l'aide de serpentins de chocolat, de rondelles de citrons confits et de noisettes et
d’amandes torréfiées ou de tout autre décor de votre choix.

De jeunes parents souhaitent organiser une féte pour la naissance de leurs jumeaux.
lIs vous commandent des entremets pour 56 convives.

Combiendefoisallez-vous mettreen ceuvrelarecettedebase? 3.5 .

Compléter les tableaux ci-dessous en tenant compte des recettes de base, des recettes
a réaliser, des stocks et des conditionnements proposés en dessous des tableaux.

CREMEUX
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK
Jus 1459 208, 0
Beurre 459 128 . 2509
Sucre 1409 490, 1000g
CEufs 2 S AN 3
Gélatine 49 ST - S 5009
Créme 2259 788 1L
CREME DIPLOMATE
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK
Lait - 110 X o N S, 122560, 2L
Sucre 209 e e, 709 . 10009
Pateacréme . X« Y 889 . 80¢g
Jaune 20€h LVEX e R— 1/2L
Gélatine X T 229 . 5009
Créme R 1[0 X o BN R, 173060 TL
Praliné . 1309 e A0 G 0
BISCUIT
INGREDIENTS RECETTE DE BASE RECETTE EFFECTUEE STOCK
Gufs 350181509 e L SO, 3

Sucre semoule 209 70.9 10009
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Pated’amandes ... . 1309 e el B39 0
Farine .. K« I D 1239 25009
Sucreglace . LTS X N DO, /4 X ¢ IR 10009
Blancs ... 12008 e 420¢l 0
Beurre . Y« N 889 2509

® Récapitulatif de lacommande entremets

INGREDIENTS STOCK RECETTES COMMANDE

Jus 0 S 1 X o NSO D | S
Beurre 2509 46,0 s Q.
Sucre semoule 1000 030.9 s Qe
GEufs 3 RURTRRRRTRN £ RN lalvéole ...
Gélatine 5009 209 e e Q.
Créme 1L 211 X NS SN 14 < § N
Lait 2L 122260 (O
Pate a creme 809 88.9. s e, 1X3KG. .
Jaune 172L LA Y DA Q.
Praline 0 . = X ¢ N SO 1X2Kg. .
Fécule 0 TSRO ¢ NSO DO Qe
Farine 25009 . 1239 e Qe
Sucre 10009 IS 7 4= X« KOO DO Q.
Pate d’'amandes 0 SO Y 4= X O B 1KG .
Blancs 0 A20.C e e Th,

8 Conditionnement

- Farine : sac de 25 ou 50 kg. - Beurre : plaquette de 250 g
- Sel : sachet de 1 kg ou sac de 20 kg. ou plaque de 2,5 kg.

- Matiére grasse : carton de 10kg. - Gélatine : 1 kg.

- CEufs : alvéole de 30 pieces. - Jaunes: 1L

- Lait : au litre. —Créme:6L.

- Sucre semoule : sac de 25 ou 50 kg. —Jusdecitron:1Lou5L.

— Poudre a créme : sac de 5 kg ou 15 kg. - Praliné : 5 kg ou 25 kg.

- Fécule: 2 kg.
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(V'Y La tarte orange/praliné

—

La pate sablee amande

|| Recette_

FarineT55:250 g

Matiére grasse : ... 1209 e
Sucreglace: ... 1009
Poudred’amandes: ... . ...........A40Q. ... .

en petits cubes.

— Sabler. .. l'ensemble avecle . sucreglace. ...etla ... poudre d’amandes....... .
= ] Hydrater. ... avecl’ .....ceuf ..
= e Fraser... et réserver au frais.
— Aprés un temps de repos, . foncer ... 2 tartes (ou 1 tarte et 8 tartelettes).
® Cuisson
Cuire ... ablang........ avec des noyaux, ....15220  minutesaufour,a 180 °C.
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. . .
La créeme praliné

| Recette

Praliné: 100 g

Créme fleurette : 300.9

Y Procede

— Monter la creme fleurette et incorporer le praliné, réserver pour le montage.
8 Montage de la tarte

— Retirer les noyaux des fonds de tartes et tartelettes.
= o] Pocher......... la creme praliné sur les 2/3 de la tarte en épaisseur.

- Pour les tartelettes, procéder de la méme facon.

- | Mélanger... ... la creme orange avec le restant de beurre (150 g) en pommade.

|
-0
O
N
-
D
-

______________________________________________ la creme orange puis lisser [égérement bombé a la palette.

|
N
Q)
o
©
o]
e
oN
—
D
—

______________________________________________________ de sucre semoule et caraméliser au fer.
I Napper...... au glacage neutre.

— Décorer de zestes d'orange en filaments semi-confits et de noisettes torréfiées caraméli-
sées grossierement concassées.
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Commande

Pour ce dimanche, M™ Duzest vous commande des tartes orange, son dessert préféré, b
pour une réception de 54 personnes.
Combien de fois allez-vous mettre en ceuvre larecette? ... 7. N
z Complétez le tableau ci-dessous.
INGREDIENTS RECETTE RECETTF STOCK COMMANDE
DE BASE EFFECTUEE
Farine 2509 ... 1125 .. 7509 ... 1x25kg.....
Sel 2.9 i 9G 1000 ... Qo
E Sucre Glace 1009 4509.......... 2259 e X5 kG
<
% 2:‘: d"r:es ................ 409 180g......... 5009 ... 0x25kd
me 1509 0729......... 250g .. 1x2009......
.................... | SRR BO:
GEufs 12 l.alveole......
6 27 .
Zestes 509 R 25X« S o g.0oranges.....
, Pulpe 1509 ... 6759...... 1259 ... 1kg.....
= Jaunes 4 ..18:0it324l... A I
§ Sucre 3009 . 1.3509......... 800g ... 1x25kg.....
E PAC 409 1809........... 2259 .. 1K
Beurre 250 ... 11259 1259 ... 1kg.......
Praliné 100g ... 450G 1309 ... 1Kgo
Creme liquide . 300¢l 0350l L R Tl
8 Conditionnement
— Farine : sac 25 kg. - Pulpe: 1 kg.
- Sel :sac 10 kg. - Jaunes : au litre.
- Sucre glace : sac 5 kg. - Sucre : 25 kg.
- Amandes en poudre : sac 2,5 kg. - PAC:sacde 1 ou5kg.
- Matiére grasse : 250 g ou 500 g. - Beurre : 250 g, 500 g ou 1kg.
— (Eufs : alvéoles 30 pieces. - Praliné : 1 kg ou 6 kg.
- Orange: a la piéce. - Creme liquide : au litre ou 6 L.
\ W,
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