APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

pâte levée aux œufs entiers

crèmes liées

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE



12 choux


Pâte à choux
farine

beurre

œuf

sucre

eau

Crème pâtissière

lait

œufs

farine

sucre

sucre glace

oeuf
Kg

Kg

p

Kg

l

l

p

Kg

Kg

Kg

p
P

P/2

P/10

parure
0,200

0,1

6

0,020

0,3

1

6 jaunes

0,100

0,150

0,040

1 jaune


MATERIEL


CHOUX A LA CREME





-faire la pâte à choux.





-préparer la plaque à pâtisserie (huiler avec un pinceau.





-mouler les choux sur la plaque en les espaçant suffisamment.





-dorer à l'œuf.





-faire cuire dans un four préchauffé à 180°C durant 45 minutes.





-faire la crème pâtissière.





-laisser refroidir.





-faire refroidir les choux sur la grille.





-garnir les choux avec la crème.





-saupoudrer de sucre glace.





-dresser.





Préparation:





Calotte, tamis, spatule, pinceau, poche à douille (ou 2 cuillères à soupe), grille à pâtisserie.





Cuisson:


Casserole, plaque à pâtisserie.








