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Fiche technique du Steak tartare

Ustensile

Etapes de la recette

. Ingrédients utilisé

Denrées Quantités

Présentation et dressage du plat | Accompagnement:
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Examen : CAP Patisier Durée £ 7 hewres.
Epreuve : EPZ - Fabrication de pitisseries  SUJET 2 Coefficient : 11

‘FIGHE TEGHNIGUE DE FABRIGATION

Tarte

Tarte aux fruits frais (8 personnes)

Recettes (3 titre indicati) Progression
Pate suerée: REALISER - la pate sucrée
Farine 20g
Beurre i00g
Sucre glace 80g | FONCER: un cercle do 022 cm. Piquer
Eufnter 109
sel 39 | REAUISER:la créme damandes
Créme damandes GARNRR - de créme damandes le fond de tarte
Boure 509
Sucre 509 | CUIRE : et refoiir sur gl
Euf entier 50g
Poudiedamandes | 509 |RESERVER
Gamiture. GARNIR . avec 150 g de créme mousselin (fournie
Framboise 1259 | parle centro dexamen)
Kt 150g
Abricot 150G | DISPOSER les s frss harmonieusement
Fraise. 1509
Banane. 1509 | NAPPERa tarte
Enition. PRESENTER
Nappage blond 150g
Fruts e
croquis

e massene
/ Créme d'amandes

pite e





