Travaux pratique de Patisserie

CAP 2¢ année

Programme

Bliches de Noé&l moulées
Pains d’épices

Techniques employées

C4-4 Mousse aux fruits
C4-4 Mousse au chocolat
C6-4 Glagage

C5-2 Biscuit

C6-6 Décor en chocolat
C6-6 Moulage en chocolat
C3-5 Pate battues

Evaluation

EP1
Réalisation du pain d’épices
Décor du pain d’épices

EP2

Réalisation des biscuits
Réalisation des mousses et insert
Montage des blches

Glacage des biiches

Finition décor des bilches
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Travaux pratique de Patisserie

Buche Peanuts

Matiéres premiéres Quantités

Pate d’amande 50%
Jaunes d’ceufs

Cacao poudre
Couverture noire 64%
Huile végétale

Blancs d’ceufs

Sucre semoule

Sucre semoule
Cacahuetes grillées salées

Lait entier

Jaunes d’ceufs

Poudre a creme

Beurre

Praliné cacahuétes
Gélatine poudre

Eau

Cacahuetes concassées

Poires

Zestes de citron
Jus de citron vert
Sucre semoule
Masse gélatine
Gélatine poudre
Eau

Lait entier

Jaunes d’ceufs
Amidon de mais
Beurre de cacao
Praliné cacahuete
Creme fouettée

Eau

Sucre

Glucose

Lait concentré sucré
Praliné

Masse de gélatine
Gélatine poudre
Eau
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0.100
0.080
0.015
0.080
0.025
0.150
0.080

0.240
0.400

0.200
0.040
0.015
0.100
0.130
0.002
0.012
0.030

0.400

0.020
0.075

0.005
0.030

0.270
0.140
0.030
0.045
0.250
0.220

0.150
0.300
0.300
0.200
0.300

0.006
0.035

Recette : 1 bande/3 biiches de 6 pers

Progression

Biscuit chocolat ultra moelleux : Mélanger au batteur, avec la
feuille, la pate d’amande avec les jaunes petit a petit, puis
monter I'ensemble au fouet pendant environ 10 minutes.
Parallelement dans un 2¢ batteur, a I'aide du fouet, monter les
blancs avec le sucre.

Mélanger délicatement le cacao poudre au premier mélange,
puis le chocolat de couverture, fondu avec I'I’huile. Ajouter les
blancs meringués. Etaler le biscuit sur silpat a 1 cm d’épaisseur
dans le sens de la longueur. Cuire au four ventilé a 160°C
pendant environ 15 minutes. Réserver sur grille.

Praliné cacahuéte : Dans une casserole, cuire le sucre a sec
pour obtenir un caramel blond clair. Ajouter les cacahuétes
grillées salées, et mélanger énergiquement.

Refroidir sur un silpat. Aprés refroidissement, mixer jusqu’a
I'obtention d’une pate bien lisse. Réserver pour les cremes.

Crémeux cacahuéte : Dans une casserole, réaliser une creme
patissiere avec le lait, les jaunes et la poudre a creme. Apres
cuisson ajouter le beurre et mixer le tout. Laisser refroidir puis
ajouter le praliné cacahuete et la masse gélatine fondue.
Ajouter les cacahuetes concassées.

Couler le tout dans un insert de blche de 50 cm de long sur 5
cm de large. Surgeler I'ensemble.

Poires caramélisées : Dans une poéle, cuire le sucre en
caramel blond clair, ajouter les poires en cubes et les zestes.
Cuire environ 2 minutes si les poires sont au sirop, 5 minutes si
elles sont fraiches. Ajouter le citron vert et la masse gélatine
puis laisser refroidir. Couler sur I'insert de crémeux cacahuete
et surgeler le tout.

Creme mousseline cacahuetes : Réaliser une creme patissiere
avec le lait, les jaunes et I'amidon. Hors du feu ajouter le
praliné cacahuete, le beurre de cacao et mixer le tout. Laisser
refroidir a 30°C et ajouter enfin la creme fouettée. Utiliser
aussitot pour le montage.

Glagage praliné : Dans une casserole cuire ensemble I'eau, le

sucre et le glucose a 103°C, verser le tout sur le lait concentré
et la masse gélatine et enfin sur le praliné.

Mixer et réserver au réfrigérateur. Chauffer le glagage a 40°C
et utiliser a 30/35°C.

Montage de la blche :

Monter a I’envers dans une gouttiére.

Couler le crémeux sur une bande biscuit et bloquer au grand
froid. Chemiser la gouttiére avec la creme mousseline, assez
épais. Déposer les poires puis l'insert, la créme et le biscuit.
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Travaux pratique de Patisserie

Biaiche Tendresse

Matiéres premiéres Quantités Progression

Purée de framboises 0.210 Bavaroise aux fruits :

Jaunes d’ceufs 0.070 Mettre a tremper la gélatine dans I'eau froide
Sucre semoule 0.065 Blanchir les jaunes avec le sucre

Feuilles de gélatine 3 Faire bouillir la pulpe

Creme 0.210 Incorporer les jaunes blanchis. Cuire a la nappe
Framboises billes 0.100 Faire fondre la gélatine

Chinoiser et mettre au froid
Monter la creme

Blancs d’ceuf 0.180 Biscuit Coco

Sucre semoule 0.050 Monter les blancs serrés avec la premiere partie du sucre
Coco rapée 0.070 Tamiser les autres ingrédients et les incorporer aux blancs
Poudre d’amandes 0.070 Dresser une bande assez épaisse de 5 cm de largeur et une de
Sucre semoule 0.100 7 cm.

Farine 0.010 Cuire a 180°C couleur pale

Débarrasser sur grille a la sortie du four

Purée de péche de vigne 0.200 Crémeux péche de vigne
Jaunes 0.060 Mettre dans de I'eau froide, la gélatine a ramollir. Blanchir les
CEufs 0.080 jaunes, les ceufs et le sucre. Faire bouillir la purée de fruits
Sucre 0.070 Incorporer le mélange ceufs sucre et donner un bouillon.
Gélatine 0.003 Incorporer la gélatine essorée. Chinoiser. Couler dans un
Beurre 0.080 moule long ou une petite gouttiére. Mettre a prendre en
cellule
Eau 0.035 Glacage rouge
Sucre 0.075 Chauffer a 103° I'eau, le sucre et le glucose.
Glucose 0.075 Ajouter le lait concentré, le colorant puis la gélatine ramollie a
Lait concentré 0.050 I’eau froide. Puis mélanger la couverture et mixer.
Gélatine poudre 0.005 Chauffer a 40° et utiliser a 35°.
Eau 0.030
Chocolat blanc 0.080
Colorant rouge vif Qs
Crumble décor :
Beurre 0.100 Mélanger tous les ingrédients bien froids ensemble jusqu’a
Sucre glace 0.100 obtenir une texture de crumble. Réserver le tout au
Farine t55 0.100 réfrigérateur. Sur une plaque et feuille de papier, entre deux
Poudre d’amande 0.100 régles a une largeur de 3.5c¢cm sur une longueur de 60cm,

dresser le crumble décor.
Faire cuire au four ventilé a 160°C pendant environ 12
minutes. Conserver pour la finition.

Montage
Monter dans une gouttiére a I'envers, commencer par

chemiser avec la bavaroise puis incérer le crémeux et une
bande de biscuit. Remplir la gouttiere de bavaroise et terminer
par un biscuit. Prendre complétement au froid. Démouler et
glacer avec le glagage rouge.
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Travaux pratique de Patisserie

Pains d’épices

Matiéres premiéres Quantités

Eau

Sucre semoule

Miel

4 épices

Zeste citron jaune
Zeste citron vert
Zeste orange

Anis étoilé (badiane)
Cannelle baton
Pincée de sel

Farine T55

Levure chimique
Beurre

Pincée de bicarbonate de soude

Rondelle d’orange confite
Baton de cannelle
Badiane

Noix de pécan
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0.150
0.060
0.150
0.003

W R ke

- -

Progression

Pour un moule de 25cm x 12 cm :

Dans une casserole, faire bouillir I'eau, le sucre, le sel et le
miel.

Ajouter ensuite le mélange 4 épices, la badiane, la cannelle,
les zestes de citron jaune et vert et d’orange.

Ajouter le beurre et laisser fondre.

Couvrir la casserole et laisser infuser hors du feu pendant 20
minutes.

Tamiser la farine avec le bicarbonate et la levure chimique.
Chinoiser I'infusion puis la verser progressivement sur la farine
en remuant avec un fouet pour obtenir un mélange
homogene.

Mouler dans un moule beurré et chemisé de papier cuisson,
au 3/4 de la hauteur.

Cuire 40 minutes a 180°C.

Démouler et laisser reposer sur grille.

Décorer avec une rondelle d’orange confite, un baton de
cannelle, une étoile de badiane et quelques noix de pécan.
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Travaux pratique de Patisserie

A recopier sur le carnet de recettes

Recettes Quantités Matiéres premieéres
Pain d’épices 0.150 Eau
0.060 Sucre semoule
0.150 Miel
0.003 4 épices
1 Zeste citron jaune
2 Zeste citron vert
1 Zeste orange
0.004 Anis étoilé (badiane)
1 Cannelle baton
1 Pincée de sel
0.150 Farine T55
0.005 Levure chimique
0.095 Beurre
1 Pincée de bicarbonate de soude
Biscuit coco 0.180 Blancs d’ceuf
0.050 Sucre semoule
0.070 Coco rapée
0.070 Poudre d’amandes
0.100 Sucre semoule
0.010 Farine
Crumble décor 0.100 Beurre
0.100 Sucre glace
0.100 Farine t55
0.100 Poudre d’'amande
Glacgage rouge 0.035 Eau
0.075 Sucre
0.075 Glucose
0.050 Lait concentré
0.005 Gélatine poudre
0.030 Eau
0.080 Chocolat blanc
QS Colorant rouge vif
Crémeux péche de vigne 0.200 Purée de péche de vigne
0.060 Jaunes
0.080 CEufs
0.070 Sucre
0.003 Gélatine
0.080 Beurre
Bavaroise aux framboises 0.210 Purée de framboises
0.070 Jaunes d’ceufs
0.065 Sucre semoule
3 Feuilles de gélatine
0.210 Creme
0.100 Framboises billes
Biscuit chocolat moelleux 0.100 Pate d’amande 50%
0.080 Jaunes d’ceufs
0.015 Cacao poudre
0.080 Couverture noire 64%
0.025 Huile végétale
0.150 Blancs d’ceufs
0.080 Sucre semoule
Praliné cacahueéte 0.240 Sucre semoule
0.400 Cacahuetes grillées salées
Creme mousseline cacahuéte 0.270 Lait entier
0.140 Jaunes d’ceufs
0.030 Amidon de mais
0.045 Beurre de cacao
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Travaux pratique de Patisserie

0.250 Praliné cacahuete
0.220 Creme fouettée
Crémeux cacahuéte 0.200 Lait entier
0.040 Jaunes d’ceufs
0.015 Poudre a creme
0.100 Beurre
0.130 Praliné cacahuetes
0.002 Gélatine poudre
0.012 Eau
0.030 Cacahueétes concassées
Glagage praliné 0.150 Eau
0.300 Sucre
0.300 Glucose
0.200 Lait concentré sucré
0.300 Praliné
Masse de gélatine
0.006 Gélatine poudre
0.035 Eau
Poires caramélisées 0.400 Poires
2 Zestes de citron
0.020 Jus de citron vert
0.075 Sucre semoule
Masse gélatine
0.005 Gélatine poudre
0.030 Eau
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