Atelier Pâtisserie :
Mercredi 19 septembre 2012

1er jour : Nous avons fait deux gâteaux marbrés, un citron-chocolat et un vanille-chocolat.

Shawn et Eric ont préparés le gâteau citron-chocolat

[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]



Diabé et Jean Paul ont préparés le gâteau vanille-chocolat.
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Alexandre nous a pris en photos pendant que l’on travaillait et la prime, 
c’était de « lécher les plats ».
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Marbrer un gâteau c’est faire un gâteau avec deux goûts, plusieurs étages. On met d’abord une couche puis on verse le deuxième parfum au milieu.
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Or, quand on a versé le citron, puis le chocolat, ce dernier s’est caché en-dessous !

Le gâteau citron-chocolat était à ras-bord, tandis que celui à la vanille était bien moins rempli.
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