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Sujet épreuve pratique professionnelle
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Sujet 1

1.Réalisez deux entremets « forét noire » de 8 personnes

Diamétre 22 cm hauteur 4,5¢m. |
Fabrication de deux ¢crémes garniture (chiboust chiocolat ou chocolatine et
chantilly.

Biscuits de base donnés par le centre d'examen (Génoise chaocolat).

Un entremets sera présents, 'autre coupe en 8 parts.

Présentation sur 4 assiettes,

Sauce d’accompagnement : créme anglaise vanille et décor chocolat en toile
d'araignee.

Eléments de décoration . cigarettes bicolores, plissés..

2 Réalisez un nougat glacé aux fruits exotiques (base 5 blancs
pour la meringue italienne)

= 5E‘résentation sur trois assieties
- Eléments de décor ; éclats de chocolat, fruits exotigues.
- 'Sauce d'accompagnement : coulis de mangue.
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