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BEP- Alimentation option pâtisserie
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	DENREES
	UNITES
	QUANTITES

	I GANACHE
Crème fraîche

Couverture

Alcool (Grand-marnier)
II Boulage ou façonnage.
Sucre glace
III Trempage et finition.

Couverture
Cacao poudre

5/6 de chocolat fondu+1/6 non fondu laisser fondre (réchauffer et au point


	kg

kg

kg

kg

kg

kg


	0.500

0.750

0.060

0.100

1.250
0.800






Nom : 


Prénom :





LYCEE DU DETROIT





INTITULE





PHOTO. ENTREMETS.








TRUFFES





���





FICHE N°





Nombre de parts





1kg500 de truffes

















.Plat sabot, doublure, papier dentelle.





TECHNIQUES DE REALISATION





I GANACHE.


Faire bouillir la crème, laisser refroidir quelques instants verser sur le chocolat haché ou sous forme de pistoles.


Mélanger et lisser au fouet.


Ajouter l’alcool : Cointreau, grand-marnier, rhum, e t c


Laisser refroidir.


II Dressage.


Poche douille unie 15 mm.


Dresser de petites boules sur une plaque chemisée de papier sulfurisé.


faire durcir au froid.


III Boulage ou façonnage.


Saupoudrer de sucre glace, rouler dans la pomme de la main pour égaliser et avoir des boules régulières.


IV Trempage.


Mettre la couverture au point.


Les tremper une à une à la bague ou prendre un peu de couverture dans la paume de la main, enrober plusieurs truffes à la fois.


 Rouler dans le cacao poudre + sucre glace tamisé.


 Laisser durcir, tamiser.
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