CONCOURS MSC? 2025

Patisserie et proportionnalité

Nous sommes éléves en 2¢™ année de CAP Patisserie.

Lorsque nous arrivons a l'atelier, nous ouvrons nos mallettes et
préparons notre matériel puis notre professeur nous indique le

sujet du jour.

Ce jour-13, ¢’était LA RELIGIEUSE.

Pour la réaliser il faut faire une pate a choux puis une garniture.
Mais tout ne se passa pas comme prévu...

Nous avons des carnets de recettes dans lesquels nous notons
les recettes au fur et a mesure de notre formation. Sans nos

carnets de recettes, nous ne pouvons pas travailler !!
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Or ce jour-13, Jordan et Maximilien avaient oublié

leurs carnets et le professeur s’est mis en colere.

Il nous a noté la recette de la pate a choux avec
1000g d’eau et il nous a demandé de la réaliser avec

125g d’eau. \

Calculer les conversions 1 apas €té facile pour tout
le monde -et lorsque nous avons ouvert le four

certains choux étaient...

un peu ...particuliers !
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Pourquoi certains choux
sont-ils ratés ???
... parce que certains éléves n’ont pas su calculer correctement les proportions

des ingrédients de la pate a choux pour passer de 1000 grammes d’eau a 125
grammes d’eau ...
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