Le mille-feuilles consiste en la superposition des préparations pâte feuilletée, crème patissière, glaçage au sucre.
Recette de la pâte feuilletée : 500g de farine, 250g d’eau, 10g de sel, 375g de beurre de pommade.
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	Etape 0
	Préparant la pâte. Former une étoile à 4 branches. Disposer le beurre au centre et refermer chacune des branches.

	Etape 1
	Etaler la pâte et la plier en 3.

Tourner la pâte d’un quart de tour.

	Etape 2
	Etaler la pâte et la plier en 3.

Tourner la pâte d’un quart de tour.

	Etape 3
	Etaler la pâte et la plier en 3.

Tourner la pâte d’un quart de tour.

	Etape 4
	Etaler la pâte et la plier en 3.

Tourner la pâte d’un quart de tour.

	Etape 5
	Etaler la pâte et la plier en 3.

C’est fini.


En quoi cette pâtisserie mérite-t-elle le nom de « mille-feuilles » ?

1. S’approprier. Déterminer le nombre de feuilles horizontales f0 de pâtes à l’étape 0.

2. Réaliser. Recopier et compléter le tableau ci-dessous pour suivre le nombre de couches, pliage après pliage.

	Etape
	Nombre de feuilles fn de pâte

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


L’évolution de nombre de feuilles est assimilable à une suite numérique. Pour calculer un terme à partir du précédent, on multiplie par le même nombre : la raison, notée q. On parle de suite géométrique.

3. Valider. Préciser pour cette suite géométrique, concernant le mille-feuilles : le premier terme : …………, la raison ……………………………….. .

4. Communiquer. Répondre à la problématique en rédigeant la réponse.







