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L’'HYGIENE ET LA SECURITE
EN CUISINE

La qualité d’un mets est évidemment la synthése de produits
qui se voient, se sentent, et se goiitent ; mais a ces facteurs
sensoriels s’ajoutent d’autres formes de qualités toutes aussi
prépondérantes, et qui concourent a la réussite compléte de la
prestation (qualité diététique, qualité hygiénique).

Le cuisinier a donc la responsabilité morale de fournir a sa
clientéle une prestation de grande qualité hygiénique ; ceci
s'exerce d’ailleurs & son profit, car la réputation de son établis-
sement en dépend.

Il est donc nécessaire de s’appliquer a suivre scrupuleusement
les régles d’hygiéne professionnelles, corporelles et vestimen-
taires, définies par la réglementation officielle et de créer un
état d’esprit faisant de I’hygiéne un automatisme volontaire
et une réaction spontanée.

I. Consignes d’hygiéne vestimentaire et corporelle

— Ayez une tenue professionnelle compléte et propre a
chaque séance de travaux pratiques.

— Changez de veste, de tablier et de torchon aussi souvent que
nécessaire.

— Réservez uniquement votre torchon pour la prise des réci-
pients et des plats chauds.

— Portez impérativement une coiffe (toque, calot, charlotte)
suffisamment enveloppante afin de recouvrir la plus grande
partie de la chevelure qui doit étre trés soignée.

— Lavez-vous les mains avant chaque séance de travaux pra-
tiques et aprés chaque phase de travail.

— Utilisez uniquement les lave-mains réglementaires.

— Ayez les ongles courts et brossez-les réguliérement.

— Ne vous essuyez pas les mains a votre torchon, utilisez des
serviettes a usage unique.

— Utilisez des chaussures de travail résistantes, confortables et
antidéraprantes.

— Ne quittez pas votre travail avec votre tenue professionnelle.

II. Consignes d’hygiéne professionnelle

— Maintenez votre poste de travail parfaitement propre et
débarrassé de tout ce qui est inutile.

— Placez immédiatement les denrées périssables en enceinte
réfrigérée.

— Réalisez vos épluchage dans un local a part si possible.

— Lavez-soigneusement tous les fruits et les légumes avant
utilisation.

— N’épluchez jamais vos légumes sur votre planche a découper.

— Lavez soigneusement votre poste de travail aprés tous les
épluchages et particuliérement aprés [’évicération des
volailles et I’habillage des poissons.

— Débarrassez immédiatement les épluchures, parures et
déchets dans des récipients étanches munis de couvercles.

— Vérifiez scrupuleusement la qualité sanitaire des denrées
(étiquettes de salubrité, date limite de consommation,
conseils d’utilisation).

— Refusez impérativement tout ce qui vous parait douteux
(boites bombées, produits décongelés, etc.).

— Nettoyez vos couteaux aprés chaque utilisation.

* Voir Hygiéne et Restauration. Editions BPI, par Dominique Brunet.

— Vérifiez quotidiennement le bon état de fonctionnement,
la température et les consignes de dégivrage des appareils
frigorifiques.

— Ne déposez pas les denrées & méme le sol, débarrassez-les,
dans des récipients de stockage appropriés.

— Eliminer systématiquement tous les emballages.

— Réservez les préparations dans des récipients de débar-
rassage, n’utilisez jamais le matériel de cuisson ni le matériel
de service.

— Ne placez pas les légumes sablonneux en hauteur.

— Réduisez a son strict minimum la durée de conservation des
denrées en enceinte réfrigérée.

— Respectez la régle concernant le stockage : premier entré,
premier sorti.

— Ne génez pas la circulation de Iair froid entre les étagéres
de stockage.

— Ne conservez jamais des denrées dans leur fond de cuisson
ou dans leur sauce.

— Couvrez toutes les denrées entreposées en chambre froide.

— Eliminez systématiquement aprés 24 h de stockage, tous les
plats cuisinés s’ils n’ont pas été soumis a un refroidissement
rapide.

— Entreposez les divers types de denrées (produits carnés,
B.OF., légumes, etc.) dans des enceintes réfrigérées séparées
et vérifiez les températures de stockage correspondantes.

— Réalisez les sauces émulsionnées semi-coagulées dans le
délai le plus rapproché du service.

— Ne confectionnez pas une sauce émulsionnée sur les restes
de la veille.

— Sortez de la chambre froide les denrées de la mise en place
pour le service au dernier moment.

— Respectez toutes les précautions relatives au hachage des
viandes.

— Ne décongelez pas les produits & la température ambiante
de la cuisine.

— Vérifiez la température des bains de friture et filtrez ’huile
réguliérement.

III. Consignes relatives 4 I'hygiéne du matériel et des locaux

— Vérifiez soigneusement. le bon état d’étamage des réci-
pients en cuivre.

— Nettoyez et désinfectez périodiquement les filtres des
gaines d’aspiration et d’aération.

— Laver, désinfectez et rincez réguliérement les éponges, les
lavettes et les serpilléres.

— Lavez, désinfectez et rincez soigneusement tous les acces-
soires du matériel mécanique (hachoir, cutter, mixeur,
fouet, trancheur universel, etc.).

— Stérilisez par une ébullition prolongée les poches, les
douilles et les étamines.

— Lavez, grattez, désinfectez et rincez tous les jours les billots
et les planches a découper (évitez de les laisser sécher a
plat).

— Ne répandez jamais de sciure de bois sur le sol et évitez
le balayage a sec.

— Collectez tous les déchets et détritus dans des sacs étanches
a usage unique, ou dans des récipients étanches munis de
couvercles affectés au seul local cuisine. Ces récipients
seront nettoyés, désinfectés avant leur réintroduction en
cuisine.



Les déchets seront placés dans les poubelles de la voirie
munies de couvercle, qui ne doivent jamais pénétrer dans
la cuisine.

Celles-ci seront entreposées dans des locaux fermés, réservés
a cet usage et maintenus a une température aussi basse que
possible bien ventilés et a 1’abri des insectes et des rongeurs
(extraits de 1’arrété du 26 septembre 1980 réglementant
les conditions d’hygiéne applicables dans les établissements
de restauration).

Ne fumez pas en cuisine.

Luttez énergiquement contre les insectes et les rongeurs.

— Ne laissez pas entrer d’animaux en cuisine.

IV. Consignes de sécurité

Portez des vestes croisées en tissu « non feu ».

Dissimulez a I'intérieur du tablier les cordons de la boucle
afin de ne pas s’accrocher.

Portez des chaussures couvertes et antidérapantes.
N’utilisez pas de torchons humides.

Regardez a I'intérieur des fours avant de les allumer.
Vérifiez le maintien de la flamme d’un brileur en cas de
débordement d’un liquide.

Ne laissez pas dépasser les poignées des récipients de cuisson
4 P’extérieur du fourneau, ni dirigées vers une source de
chaleur.

— Saupoudrez de farine les couvercles et les récipients sortant

d’un four.

Ambulance ........ Centre anti-poison

— Ne portez pas de matériel chaud a la plonge.
— Ne posez pas la face étamée des couvercles en cuivre sur une

source de chaleur.

Ne placez pas de liquide en hauteur.

Ne portez pas couvert un récipient contenant un liquide.
Ne courrez pas en cuisine.

Dirigez la pointe de vos couteaux vers le sol lorsque vous
vous déplacez.

Rangez soigneusement tous vos couteaux dans le méme sens.
Ne laissez pas refroidir des aliments dans un récipient en
cuivre,

— Frottez au gros sel et au vinaigre les récipients en cuivre non

étamés avant leur utilisation (bassine & reverdir, poélon a
sucre, bassin a blancs).

Couvrez immédiatement d’un produit absorbant autorisé
tous les liquides répandus accidentellement sur le sol puis
nettoyez le plus vite possible.

Assurez-vous avant de quitter la cuisine que tous les feux
soient bien éteints et que les vannes de gaz soient fermées.

En cas d’urgence : (n° de téléphone a compléter)

Docteur i: su s BOIHPISES {0l sle ol e e

Hopital oo oo cos e Centre des grands brilés . . . . ... ..



NOTE IMPORTANTE

Chaque fiche technique de fabrication se décompose en trois parties principales :

— La mise en place du poste de travail (denrées, matériels de préparation et de cuisson).
— La technique de fabrication et de dressage.

— Renseignements complémentaires (valeur nutritionnelle, suggestions de plats similaires et
proposition d’un dressage sur assiette soit, de la préparation de base, soit, d’'une prépa-
ration similaire adaptée au travail actuel).

Les exemples de plats similaires ont été choisi dans le Répertoire de la cuisine de
MM. Th. Gringoire et L. Saulnier, et dans le Guide culinaire d’aprés M. A. Escoffier.

Pour chaque fiche traitée, une seule méthode a été retenue.
La technique préconisée essaie de concilier trois aspects fondamentaux pour les

débutants.

® La simplicité de la technique.
® La rapidité et 'efficacité de ’exécution.
@ Le respect du classicisme.

Il est évident que la méthode retenue n’exclue pas les nombreuses méthodes autres,
en usage dans la profession.
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: c,oﬂ°“ﬁ
DE
MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plaques a débarrasser,
e | planche a découper,
® | mandoline,
e | chinois étamine,
e ] éramine,
e | grand bain-marie en inox,
o | petit bain-marie en inox.
MATERIEL DE CUISSON
e | marmite ou I rondeau haut,
e [ grande russe,
e 4 petires russes.
TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e gite-gite 2 Marquer la marmite en cuisson (30 min)
S ELTLCH, kg 2 e Dégraisser, ficeler la viande, concasser les os
® macreuse e Réunir la viande et les os dans une marmite
. plnl:i dg cotres v = e Mouiller & I'eau froide
e osde beu g e Saler au gros sel
5 IE’orter a ’ébullition
o Ecumer soigneusement
GARNITURE e Pré 215 i Baats
parer les éléments de la gamiture aromatique
AROMATIQUE e Eplucher et laver les Iégumes
e caroftes kg 0200 * Confectionner le bouquet garni avec les queues de persil, le thym, le laurier,
e oignons kg 0,200 les poireaux et le céleri
A » Caraméliser les oignons sur la plaque du fournean
S e kg 8,200 ® Réserver un oignon, le piquer de deux clous de girofle
e céleri branche .kg 0,100 ® Adjoindre la ga.min‘ue aromatique a la marmite
¢ bouquet garni piéce 1 e Cuire doucement et réguliérement pendant 3h30 mina 4 h
e ail gousse 2 ® Ecumer et dégraisser frequemment pendant la cuisson
e Passer la marmite au chinois étamine
CLARIFICATION e Réserver la viande pour une autre utilisation
o sl de but e Refroidir rapidement la marmite
a hacher : paleron 3 Réaliser la clarification (30 min)
basse cotes kg | 0,400 e Dégraisser parfaitement, dénerver et hacher la viande de beeuf
° camiites tﬂ g.ggg e Eplucher, laver les éléments de la garniture ardmatique et de la garniture
e vert de poireau g « brunoise »
o céleri branche kg 0:040 e Emincer finement les carottes, le vert de poireau et le céleri
e tomate kg 0,200 e Concasser les tomates
s concentrs de tomate kg 0.020 e Réunir dans une grande russe la viande hachée, la gamiture aromatique,
e cerfeuil botte i}r4 les tomates concassées, le concentré de tomate, les blancs d’eufs et un peu
s i d'eau froide
* blancs d’ceufs JHCCE 2 e Verser progressivement la marmite refroidie et parfaitement dégraissée sur
les éléments de la clarification : :
GARNITURE BRUNOISE e Porter doucement a I'ébullition en remuant sans discontinuer
tt K 0.160 e Réduire et laisser cuire doucement et régulierement pendant 1 heure
e carottes 8 0- €0 ® Ajouter en fin de cuisson, le cerfeuil et quelques grains de poivre concassés
- E“.ﬂsts it 11:3 0%0 = Pns}s_er délicatement le consommé a I'étamine dans un bain-marie en inox
e haricots verts extra- g s parfaitement propre
e petits pois extra-fins kg 0,80 e Dégraisser méticuleusement au papier absorbant
e Vérifier la couleur et 'assaisonnement
® Reporter a ’ébullition
ASS?ISONN EMENT o ¢ Réserver au bain-marie
e sel gros
e sel fin PM 4 Préparer la garniture (15 min)
® poivre en grains PM e Tailler en fine brunoise les carottes, les navets et les haricots verts
e clous de girofle PM e Cuire séparément les légumes a 'anglaise, rafraichir et égoutter
5 Dresser le Gonsommé (voir présentation) (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
& marmite : Jh3Da4d4h
« clarification : lh
* garniture @ 5 a8 min
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RUNOISE

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e 4 tasses ou bols a consommé
e 4 sous-tasses

Remarque
® Lorsque un consommé comporte une ligison,
celui-ci peut étre dressé dans une soupiere.

PRESENTATION

e Chauffer la garniture dans un peu de
consommé

® Répartir équitablement la brunoise au
fond des tasses préalablement chauffées

e Verser le consommé bralant sur la gar-

niture
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
E » 2 Nutriments / Loy .
® Confection d’une marmite énergétiques Shacides. | Lipkios ]| Esotxios
. - -
Cla’nﬁcat.mu ; — o 3 7
® Préparation des légumes
5 kJ 3 12
(epl_ucher , laver) % énergétique 0% = 8%
® Emincage des legumes en paysanne o ——
. . utrnments non ues : vitamines +
® Taillage d’une brunoise S e
® Cuisson a anglaise il
Apports énergétiques par portion : 220 kJ (52 kel)

Taillage d’une brunoise.

PLATS SIMILAIRES

Consommeé belle fermiére
Consommé Dubarry

Consommé Célestine

Consommé de volaille printanier
Consommé de volaille Renaissance
Consommé de volaille a la Royale
Consommé aux pates diverses
(cheveux d’ange, vermicelle, perles
du Japon)

l REMARQUES i




CONSOMME MA
| AUX PAILLE

MATERIEL DE PREPARATION
e 73 plaques a débarrasser,
e | planche a découper,
e | chinois étamine,
o ] étamine,
e | grand bain-marie en inox,
e | tamis
o | petite calotie
e ] grille a pdtisserie.
MATERIEL DE CUISSON
: e | marmite ou I rondeau haut,
; e [ grande russe,
. e I plague a pdtisserie.
i
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
: 'g‘il:ﬁ;iil:e 2 Marquer la marmite en cuisson (30 min)
! . jmacreuse kg 2 e Voir fiche précédente n°® A 001 ¢ consommé brunoise », mais en ajoutant
| 2 des abatis ou des carcasses de volaille
! e plat de cotes
: * osde beeuf kg PM 3 Réaliser la clarification (30 min)
! e abatis e‘t carcasses e Voir fiche précédente
de volaille kg PM . e Suivre la méme progression mais en augmentant la quantité de céleri et de
tomate
NITURE
E;gMATIQUE 4 E:nfecli]mmer les pz:lﬂ]?t?]j (20 rninf) s ?
L A1SSEr 1e5 TOgnures de Iieu etage en formant un rectangle de Z5 cm de
SacEones tg g:%gg longueur, 12 cm de largeur sur 3 mm d’épaisseur
5 mg_nons g e [Eliminer 'excédent de farine a ’aide d’une brosse
& poLEanx kg 0,200 e Passer de la dorure sur toute la surface
e celeri bl'al'lCht’: kg 0,100 e Saupoudrer régulierement de gruyére tamisé
o bouquet garni 1 o Appliquer dehcatement le gruyére avec le rouleau
e ail gousse 2 ® Ramener!’ epalsseur a2 mm
e Raffermir I’abaisse quelques minutes au réfrigérateur
e Deétailler des lanieres de 4 a S mm de largeur
CLARIFICATION e Coucher les paillettes sur une plaque a patisserie humide
e maigre de beeuf e Cuire a four chaud (220 °C) pendant 4 a 5 min
a hacher : paleron ® Débarrasser délicatement sur une grille a patisserie
basse cotes kg 0400 x X z 3 =
A T A kg 0.080 5 Dresser le consommé (voir présentation) (5 min)
e vert de poireau kg 0,080
e céleri branche kg 0, 1080
e tomate kg 0 400
e concentré de tomate kg 0,040
e cerfeuil botte 1/4
e blancs d'ceufs piéce 2
PAILLETTES
e « rognures » de
feuilletage kg 0,160
e farine kg 0,020
e pgruyére kg 0,040
o ceuf (dorure) piéce 1
ASSAISONNEMENT
e sel gros PM
e sel fin PM
e poivre en grains PM
s clous de girofle PM
: ] ! ; Remarque
Durée moyenne de préparation : | 1h 30 min e Le consommé madriléne peut comporter une garniture de dés de tomates
= = mondées et de dés de poivrons mondés et étuves dans un peu de consomme.
Duree moyenne de cuisson - S EAddh e La marmite peut étre ajoutée bouillante sur la clarification, mais il est
St B v nécessaire dans ce cas d'utiliser de la glace, afin d’éviter la coagulation
e garnitares 43S min trop rapide des blancs d ‘ceufs et de la viande.

B B on B o o aw
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-] ' E s RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
o 4 rasses ou bols a consomme
» 4 sous-rasses
e | plat rond ou

1 grande assieite plate
e | papier gaufré rond

PRESENTATION

o Dresser les paillettes sur un plat (ou sur
une grande assiette) garni d'un papier
gaufré

e Verser le consommé brilant dans les
tasses préalablement chauffées

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

L T T |
® Confection d’une marmite it Glucides | Lipides | Protides
® Clarification

: : , grammes 100 | 10 8.8
® Préparation des legumes :
3 kJ 170 380 150
(EP I_"c}mr ’ Iaver,) | %énergétique | 24% 4% | 22%
® Emincage des léegumes en paysanne N e = e :
age - - - - u ents no €] es : vita "
® Utilisation de la pdte feuilletée i s,

: fibres -

(confection des paillettes)

] Apports énergétiques par portion : 700 kJ (170 kcal)

PLATS SIMILAIRES

e Consommé Carmen
palmiers au parmesan
+ Consommé Arlequin
petits sablés au conté
Consommé Célestine
Consommé Grimaldi
Consommé Mikado
Consommé Otéro
paillettes pimentées

REMARQUES i

Confection des paillettes.




e

POTAGE CULTI\

MATERIEL DE PREPARATION
3 plagues a débarrasser,

1 petit bahut,

1 petite calotte,

1 planche a découper,

1 tamis,

1 pilon,

1 grille a pdtisserie,

1 bain-marie a potage.

MATERIEL DE CUISSON

e | grande russe,
e 2 petites russes,
e | plaque a patisserie.

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

@

Préparer les l1égumes (30 min)

Eplucher, laver tous les légumes

Emincer finement les poireaux et le céleri

Tailler en paysanne les carottes, les navets et le chou
Tailler les haricots verts en petits dés

o080

Marquer le potage en cuisson (20 min)

Eliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en petits lardons
Blanchir fortement les lardons (départ eau froide), égoutter
Les raidir (revenir sans coloration) dans le beurre

Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri
Suer lentement en évitant toute coloration

Mouiller a 1'eau froide (2,5 1)

Saler légérement au gros sel

Ajouter le chou

Porter rapidement a I'ébullition et cuire pendant 10 min
Ajouter les pommes de terre taillées en paysanne

Cuire a nouveau pendant 10 min

Vérifier 'assaisonnement

Débarrasser le potage au bain-marie, couvrir

e 000000 ROROS® @ W

Cuire & ’anglaise séparément les petits pois et les haricots verts (5 min)
Rafraichir, égoutter

* 5

Préparer la garniture (pendant la cuisson du potage) (10 min)
Détailler en tranches la baguette

Sécher au four doux (sans coloration)

Tamiser le gruyére

Effeuiller le cerfeuil

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e beurre kg 0,040
e poitrine de porc salée kg 0,080
e poireaux kg 0,160
e carottes kg 0,160
e navets kg 0,080
e céleri branche kg 0,080
e chou vert kg 0,080
e pommes de terre
(type Bintje) kg 0,400
e haricots verts frais kg 0,040
e petits pois surgelés kg 0,040
FINITION
e cerfeuil botte 1/4
GARNITURE
(facultative)
e pain (baguette kg 0,160
ou ficelle) ou 24
tondelles|
e gruyére rapé kg 0,080
e beurre (facultatif) kg 0,040
ASSAISONNEMENT
e sel gros PM
e sel fin PM
Durée moyenne de préparation: | 1 h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 2 25 min

e e 8 e 0 W

o

Réserver les pluches dans un ramequin avec de 1’eau froide

Dresser le potage et la garniture (voir présentation) (5 min)

Remarque

® Afin de conserver aux légsumes leur couleur initiale, il est indispensable de
cuire le potage rapidement et a découvert, dans le délai le plus rapproché
du service.

IS
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m ] E UR RESPONSABLE : Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | soupiere

1 dessous de soupiére

1 papier gaufre rond

1 assiette ronde ou 1 ravier
1 papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer le gruyére tamisé en dome au
centre de l'assiette ou du ravier

e Disposer les lamelles de pain autour du
gruyére (en couronne)

e Ajouter les petits pois et les haricots
Vverts au potage

e Dresser le potage brilant dans la sou-
piére en répartissant les légumes équita-
blement

o Au dernier moment ajouter les pluches
de cerfeuil bien égouttées

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Pr épar ation des légumes g;":gg;ﬁ;ﬁs Glucides | Lipides | Protides
(éplucher, effiler, effeuiller, laver)

. . 5 grammes 25 16 7.5
® Emincage et taillage des légumes
kJ 425 608 127
en paysanne % énergétique 37% 52% 11%
® Confection et cuisson d’un potage taillé S S S
® Cuisson a I’anglaise : minéraux ++

: fibres ++

I Apports énergétiques par portion : 1160 kJ (275 kcal) |

i PLATS SIMILAIRES '

Potage parisien
Potage maraichére
Potage Jeannette
Potage normande
Potage minestrone
Potage bonne femme
Potage fermiére

REMARQUES i

Taillage des légumes en paysanne.




= POTAGE JULIENN

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

I petit bahut,

I planche a découper,

I moulin a légumes ou 1 mixeur,
1 chinais,

I bain-marie a potage.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande russe,
® [ sauteuse moyenne.

DENREES (pour 8 couverts) TECHNIQUE

Unités Quantités

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e beurre y kg 0,040 2 Préparer les légumes (20 min)
e blanc de poireau kg 0,400 ® Eplucher, laver tous les légumes
* pommes d_e terre e Emincer finement les blancs de poireau
(type Bintje) kg 1,200 ® Tailler en quartiers les pommes de terre
e Réserver dans un bahut avec de 'eau
FINITION 3 Marquer en cuisson le potage Parmentier (10 min)
- e Suer au beurre les blancs de poireaux
: E:er?;:i?ouble boltte 01‘1,240 ® Mouiller a l'eau froide (2.5 1)
e Saler au gros sel
® Ajouter les pommes de terre
e Cuire doucement a couvert, écumer si nécessaire
GARNITURE
e carottes kg 0,160 4 Préparer la garniture (20 min)
e blanc de poireau k 0,160 ® Tailler en fine julienne les carottes, les navets, les blancs de poireaux et le
p g s ot
o céleri kg | 0.080 celerl. :
o iataty kg 0,080 e Effeuiller le cerfeuil )
et kg 0020 ® Réserver les pluches dans un ramequin avec de I'eau froide
5 Marquer en cuisson la garniture (5 min)
® Etuver lentement et & couvert la julienne avec le beurre, le sel et le sucre
ASSAISONNEMENT e Surveiller attentivement
* sel gros PM ® Eviter toute coloration
o sel fin PM : :
e sucre semoule PM Passer et terminer le potage (12 min)

* o

Passer le potage Parmentier au moulin & légumes ou au mixeur, puis au
chinois fin

Ajouter la créme

Remettre le potage a bouillir, écumer si nécessaire

Vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement

Ajouter délicatement la julienne

Débarrasser le potage au bain-marie

Tamponner en surface

Couvrir le bain-marie

e |

Dresser le potage (voir présentation) (3 min)

Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 30 min
e garniture : 15 min




EDARBLAY

CAP 0 BEP

BTH

A 004

RESPONSABLE: Entremétier

e [ soupiere

e [ dessous de soupiere
e [ pepier gaufre rond

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

garniture

PRESENTATION

e Dresser le potage brulant dans la sou-
piere en répartissant équitablement la

o Au dernier moment ajouter les pluches
de cerfeuil bien égoutiées

TECHNIQUES DE BASE

® Préparation des légumes
(éplucher, effeuiller, laver)

® Confection et cuisson d’un potage ‘‘purée
de legumes frais™
® Cuisson a l’étuvée

® Emincage ettaillage des léegumes en julienne

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments i - y
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 36 5 54
kJ 611 572 92
% énergétique 48 % 45 % 7%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux ++

: fibres -

1
‘ Apports énergétiques par portion : 1275 kJ (300 kcal) ‘

Potage Parmentier
Potage Santé
Potage Sport
Potage Crécy Briarde
Potage Freneuse
Potage Champenois
Potage Cressonniére
Potage Malakoff
Potage Marianne
Potage Nivernaise

Taillage des Iégumes en julienne.

REMARQUES i




POTAGE SAINT
AUX CROUT

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

1 petite passoire,

1 planche a découper,

1 moulin a légumes ou I mixeur,
1 chinois métallique,

1 bain-marie a potage.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande russe avec couvercle,
e [ petite russe,
e | petite poele.

DENREES (pour 8 couverts) i

Unités Quantités

ELEMENTS DE BASE

® pois cassés bien verts kg 0,800

o beurre kg 0,040

GARNITURE

AROMATIQUE

e poitrine de porc salée kg 0,080

e vert de poireau kg 0,080

e carottes kg 0,080

e oignons kg 0,080

e bouquet garni piéce 1

e ail gousse 2

FINITION

e beurre ou kg 0,040

e créme double 1 0,08

e cerfeunil botte 1/4

GARNITURE

e pain de mie kg 0,160

e huile 1 0,08

e beurre kg 0,020

ASSAISONNEMENT

e sel gros PM

e sel fin PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 20 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 45minalh

e garniture : 1 min a 1 min 30|
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Blanchir les pois cassés (5 min)
Laver soigneusement les pois cassés
Blanchir (départ eau froide), écumer, rafraichir et égoutter

Préparer les lardons (5 min)

Eliminer la couenne et détailler en petits lardons la poitrine de porc
Blanchir fortement les lardons (départ eau froide) et égoutter

Préparer les légumes de la gamiture aromatique (20 min)

Eplucher, laver les verts de poireau, les carottes, les oignons, le persil et les
ousses d'ail
mincer finement les verts de poireau

Tailler en petits dés les carottes et les oignons (mirepoix)

Confectionner le bouquet gami

Ecraser les gousses d'ail

Marquer le potage Saint Germain en cuisson (10 min)

Raidir (revenir sans coloration) les lardons dans le beurre

Ajouter les verts de poireau, les carottes et les oignons

Suer la « mirepoix » pendant 4 a 5 min

Ajouter les pois cassés

Mouiller avec 2,5 1 d’eau froide ou de préférence du fond blanc de veau froid
Ajouter le bouquet garni et Iail

Porter a I’'ébullition

Cuire doucement et réguliérement a couvert pendant 45 min a 1 heure
suivant la qualité des pois cassés

Saler au gros sel au 2/3 de la cuisson

Préparer la garniture (15 min)

Détailler le pain de mie en petits cubes réguliers d’1 cm de coté

Les sauter rapidement dans une petite poéle avec I'huile et un peu de
beurre

Egoutter et réserver sur du papier absorbant

Effeuiller le cerfeuil

Réserver les pluches dans un ramequin avec de 1’eau froide

Passer le potage (15 min)

Eliminer le bouquet gami

Passer le potage Saint Germain au moulin a légumes ou au mixeur puis au
chinois métallique en foulant fortement

Beurrer ou crémer

Remettre le potage a bouillir, écumer si nécessaire

Veérifier 'onctuosité, I'assaisonnement et la couleur

Débarrasser le potage au bain-marie

Tamponner en surface

Couvrir le bain-marie

Terminer et dresser le potage (voir présentation)(5 min)

Remarque

Le potage St Germain peut étre mouillé avec du fond blanc.
Lorsque le potage St Germain est réalisé avec des petits pois frais, il est
possible d ‘'ajouter des petits pois a la garniture.




GERMAIN s o5 prig e G )
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MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ soupiére

I dessous de soupiére

1 papier gaufré rond

1 petite assiette plate ou I ravier
1 papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer les crotitons en dome au centre
de l'assiette ou du ravier

e Mélanger pour rendre le potage homogéne

o Dresser le potage bralant dans la soupiére

® Au dernier moment ajouter les pluches de
cerfeuil bien égouttées

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Préparation des légumes frais Nussiments | Giucdes | Lipides | Brotide
(éplucher, effeuiller, laver)
® Préparation des légumes secs grammes 73 24 25
® (laver, blanchir, rafraichir) T 1240 912 425
® Confection d’une garniture aromatique el 1Y e
(mir GPOI:X' ) Nutriments non énergétiques : vitamines +
. . & -4 X +
® Confection et cuisson d’un potage “‘purée fibres 4
> 3
de leg umes secs | Apports énergétiques par portion : 2580 kJ (615 kcal) J

i PLATS SIMILAIRES '

Potage Ambassadeur
Potage Camélia
Potage Lamballe
Potage Longchamps
Potage Longueville
Potage Marigny
Potage Navarin
Potage Saint Cloud

REMARQUES i

® & ® & °o & 0 0

Taillage des croiitons.




POTAGE AMBA!

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

1 petite passoire,

I planche a découper,

1 moulin a légumes ou 1 mixeur
I chinois métalligue,

1 bain-marie a potage.

MATERIEL DE CUISSON

e | grande russe avec couvercle,
e | petite russe,
e [ petite sauteuse.

Unités Quantités

ELEMENTS DE BASE

e pois cassés bien verts kg 0,800

e beurre kg 0,040

GARNITURE

AROMATIQUE

e poitrine de porc salée kg 0,080

e vert de poireau kg 0,080

s carottes kg 0.080

e oignons kg 0.080

e bouquet garni piéce 1

e ail gousse 2

FINITION

s beurre ou kg 0,040

e créme double 1 0,08

o cerfeuil botte 1/4

GARNITURE

o feuilles vertes de laitue kg 0,080

e oseille kg 0,080

® riz kg 0,040

e beurre kg 0.020

ASSAISONNEMENT

e sel gros PM

e sel fin PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 20 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal :
e garniture :

45minalh
10 a2 15 min

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

2 Blanchir les pois cassés (5 min)

e Laver soigneusement les pois cassés

¢ Blanchir (départ eau froide) écumer, rafraichir et égoutter

3 Préparer les lardons (5 min)

® Voir fiche précédente « potage Saint Germain aux crolitons » N° A 005

4 Préparer les légumes de la garniture aromatique (20 min)

® Voir fiche précédente N° 005

5 Marquer le potage St Germain en cuisson (10 min)

e Voir fiche N° A 005

6 Préparer la garniture (15 min)

e Laver soigneusement les feuilles d’oseille et de laitue, égoutter

e Lliminer la nervure centrale (cote) des feuilles de laitue

e Equeter l'oseille

® Rouleren « cigare » les feuilles d’oseille et de laitue

e Ciseler finement en « chiffonnade »

® Etuver tres lentement a couvert dans une petite sauteuse avec le beurre et
un peu de sel, pendant 10 & 15 min

® Debarrasser la chiffonnade et la réserver au chaud

® Cuire le riz dans une grande quantité d’eau bouillante et salée

® Rafraichir et égoutter

e Effeuiller le cerfeuil

e Réserver les pluches dans un ramequin avec de 1'eau froide

7 Passer le potage (15 min)

* Voir fiche N° 005

8 Terminer et dresser le potage (voir présentation) (5 min)

Remarque

e Le potage Ambassadeur peut étre mouillé avec du fond blanc de veau.

e En grande quantité, l'oseille et la laitue peuvent étre étuvées séparément.




CAP | HP BEP | D BTH | HP | A 006
RESPONSABLE: Entremétier
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e [ soupiére

e [ dessous de soupiere
o [ papier gaufré rond

PRESENTATION

® Ajouter la garniture au potage

e Melanger délicarement pour rendre le
potage homogéne

o Dresser le potage brulant dans la sou-
piere

o Au dernier moment ajouter les pluches
de cerfeuil bien égoutiées

® Préparation des légumes frais
(éplucher, effeuiller, laver)

® Préparation des légumes secs
(laver, blanchir, rafraichir)

® Confection d’une garniture aromatique
(mirepoix)

® (Ciselage et réalisation d’une chiffonnade

de légumes secs’’

® Confection et cuisson d’un potage ‘‘purée

Nutriments : = 3
én"ergé';‘m Glucides | Lipides ‘ Protides
grammes 62 | 20 | 24
kJ 1054 760 408
% énergétique 48 % j 34 % 18 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux ++
: fibres ++

1
Apports énergétiques par portion : 2220 kJ (530 kcal) ‘

A BASE DE LENTILLES

= Potage Chantilly

« Potage Choiseul

o Potage Esaii

= Potage Conti

A BASE DE HARICOTS BLANCS
« Potage Compiégne

« Potage Dartois

= Potage Faubonne

A BASE DE FLAGEOLETS

+ Potage Musard

= Potage Tourangelle

A BASE DE HARICOTS ROUGES
e Potage Condé

REMARQUES '

Composition de la mirepoix




VELOUTE DUE

MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plaques a debarrasser,
e [ petit bahut,
e [ petite caloite,
e [ planche a découper,
e | moulin a légumes ou 1 mixeur,
e ] chinois étamine,
o | bain-marie a potage.
MATERIEL DE CUISSON
o 2 grandes russes dont 1 avec couvercle,
e | petite russe.
TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
¢ beurre kg 0,080 2 Préparer les légumes (30 min)
. P 2
e blanc de poireau kg 0.160 e Eplucher, laver les poireaux et le chou-fleur s
e farine kg 0,080 e Diviser le chou-fleur en petits bouquets, le laver & I'eau vinaigrée et le rincer
e fond blanc de veau 1 2.5 e Prélever et réserver les sommités de la garniture |
e chou-fleur kg 1 e Emincer finement les blancs de poireau
3 Marquer le potage en cuisson (10 min)
LIAISON e Porter le fond blanc & I'ébullition )
e lait (facultatif) 1 PM e Suer au beurre (sans coloration) les blancs de poireau
F s s ® Ajouter la farine
e jaunes d’ceufs piéce 2 e Cuire doucement le roux blanc pendant 3 4 4 min
e créme double 1 0,20 e Refroidir le roux
® Verser progressivement le fond blanc bouillant sur le roux en remuant sans
discontinuer jusqu'a la reprise de 1'ébullition
FINITION e Ajouter les bouquets de chou-fleur (éventuellement blanchis)
e Saler au gros sel
: 2::}1::“ b(lftgte oﬂio e Cuire doucement et réguliérement a couvert pendant 40 & 45 min
4 Préparer les garnitures (10 min)
e Cuire les sommités de chou-fleur a I'anglaise
GARNITURE ® Rafraichir délicatement, égoutter |
e chou-fleur (sommités) kg 0,160 e Effeuiller le cerfeuil ' _
e Réserver les pluches dans un ramequin avec de 1'eau froide
5 Préparer la liaison (3 min)
ASSAISONNEMENT e Mélanger les jaunes d’ceufs et la créme
® SEII i_l_ms :g e Passer au chinois
e sel fin
6 Passer et terminer le potage (12 min)
® Passer le velouté au moulin & légumes ou au mixeur puis au chinois fin
e Remettre & bouillir, écumer si nécessaire
® Ajouter délicatement la liaison )
e Vérifier 1'assaisonnement et I'onctuosité, détendre avec le lait bouillant si
nécessaire
e Débarrasser le potage au bain-marie
e Tamponner en surface |
e Couvrir le bain-marie
7 Dresser le velouté Dubarry (voir présentation) (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 40 4 45 min
e pgarniture : 5 min




CAP (@) BEP (@] BTH O | A007
RESPONSABLE: Entremétier
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | soupiére

o [ dessous de soupiere
o [ papier gaufré rond

PRESENTATION

e Ajouter la garniture au potage

e Mélanger délicatement pour rendre le
potage homogéne

e Dresser le potage brilant dans la sou-
piere

e Au dernier moment ajouter les pluches
de cerfeuil bien égouttées

Remarque
o Selon l'importance du service, la garniture
peut étre directement répartie dans les sou-

Cuisson a ’anglaise

piéres.
I TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i
® Confection et utilisation du fond blanc de Enmattis. | Glucides | Lipides | Protides
veay mes 17,5 21 7
® (Confection d’un roux blanc g0 | -
® (Confection d’un veloute % hessbtiane 2 L e
® Préparation des légumes (éplucher, laver)
s

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux ++
: fibres +

‘ Apports énergétiques par portion : 1230 kJ (295 kcal) ‘

_ 2 i PLATS SIMILAIRES i
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Velouté aux pointes d’asperges
Velouté aux artichauts
Velouté aux salsifis

Créme Doria

Créme Choisy

Créme nivernaise

REMARQUES i

Sommités de chou fleur.




VELOUTE ClI

ELEMENTS DE BASE

e beurre kg 0,100

e blanc de poireau ke 0,160

e farine kg 0,100

e fond blanc de veau 1 25

o laitue kg 0,400

ou
2 piéces

LIAISON

e lait (facultatif) PM

e jaunes d’'ceufs piéce 2

e créme double 1 0,20

FINITION

e beurre kg 0,020

e cerfeuil botte 1/4

GARNITURE

o feuilles vertes de laitue kg 0,160

® pain de mie kg 0.160

e huile 1 0,08

e beurre kg 0,020

ASSAISONNEMENT

e sel gros PM

s sel fin PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 20 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 40 4 45 min

e garniture : 10 4 15 min

L B
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MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grand bahut,

1 grande calotte,

1 passoire,

I planche a découper,
1 chinois ordinaire,

1 chinois etamine,

1 bain-marie a potage.

MATERIEL DE CUISSON

e 3 grandes russes dont 1 avec couvercle,
e [ petite sauteuse avec couvercle,

o [ petite poéle.

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les légumes (15 min)

Eplucher, laver les poireaux

Eliminer les feuilles abimées des laitues

Réserver les grandes feuilles vertes externes pour la chiffonnade
Laver les laitues trés soigneusement dans plusieurs eaux
Emincer finement les blancs de poireau

Blanchir les laitues (5 min)

Plonger les laitues dans de I'eau bouillante salée pendant 2 & 3 min
Rafraichir, égoutter, presser en fuseau
Ficeler fermement

Marquer le potage en cuisson (10 min)

Porter le fond blanc a I'ébullition

Suer au beurre (sans coloration) les blancs de poireau

Ajouter la farine

Cuire doucement le roux blanc pendant 3 4 4 min

Refroidir le roux

Verser progressivement le fond blanc bouillant sur le roux en remuant
sans discontinuer et jusqu’a la reprise de I’ébullition

Ajouter les laitues

Saler au gros sel

Cuire doucement et réguliérement & couvert pendant 40 a 45 min

Préparer les garnitures (25 min)

Eliminer la nervure centrale (cote) des feuilles de laitue

Rouler en cigare, ciseler finement en « chiffonnade »

Etuver trés lentement & couvert, dans une petite sauteuse avec le beurre
et un peu de sel pendant 10 4 15 min

Débarrasser la chiffonnade, et la réserver au chaud

Détailler le pain de mie en petits cubes réguliers d’1 cm de coté

Sauter rapidement dans une petite poéle avec I'huile et un peu de beurre
Egoutter et réserver sur du papier absorbant

Effeuiller le cerfeuil

Réserver les pluches dans un ramequin avec de I'eau froide

Préparer la liaison (3 min)
Mélanger les jaunes d’ceufs et la créme
Passer au chinois

Passer et terminer le potage (12 min)

Eliminer les laitues du velouté

Passer d’abord le velouté au chinois ordinaire et ensuite au chinois étamine
Remettre a bouillir, écumer si nécessaire

Ajouter délicatement la liaison

Verifier I'assaisonnement et I'onctuosité, détendre avec le lait bouillant
si nécessaire

Débarrasser le potage au bain-marie

Tamponner en surface

Couvrir le bain-marie

Dresser le velouté Choisy (voir présentation) (5 min)




CAP | HP BEP

BTH

HP | A008

’S Y RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ soupiere

1 dessous de soupiere
1 papier gaufreé rond
1 petite assiette plate ou I ravier
1 papier gaufre rond

piere

PRESENTATION

e Disposer les crourons en dome au centre
de l'assiette ou du ravier

o Ajouter la chiffonnade au potage

o Meélanger délicatement pour rendre le
potage homogene

e Dresser le porage brulant dans la sou-

® Au dernier moment ajouter les pluches
de cerfeuil bien égouttées

TECHNIQUES DE BASE I APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i
® Confection et utilisation du fond blanc de i Glucides | Lipides | Protides
heak 22 30 6

® Confection d’un roux blanc i
. COﬂf eCﬁon d’un veloute ‘.«IFEJ énergétique 2!3;26 !!114'7!’3 éﬂ‘g
® Préparation des légumes

(eplucher, laver, blanchir, rafraichir)
® (iselage et réalisation d’une chiffonnade

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

1
\ Apports énergétiques par portion : 1610 kJ (385 kcal) ‘

PLATS SIMILAIRES

A BASE DE FOND BLANC DE
VOLAILLE :

e Créeme Agnés Sorel
e Créme Boieldien

e Créme Washington
A BASE DE FUMET DE POISSON
» Créme dieppoise
* Velouté Cardinal
e Creme Carmélite

Taillage « ciselage » de la chiffonnade

REMARQUES i




B

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 plagues a débarrasser,
e [ grande calotte,
e | planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

o [ grande russe ou
1 petit rondeau plat.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e beurre kg 0,160
e oignons kg 0,800
o farine (facultatif) kg 0,020
e marmite ou 1 2
consommé
GARNITURE
e baguette kg 0,160
e gruyére kg 0,320
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 40 min
Durée moyenne de cuisson :
e garniture : 30 min
e soupe : 10 min
e gratin : 5 min
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DENREES (pour 8 couverts) h ' TECHNIQUE h

Mettire en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les légumes (10 min)

Eplucher, laver soigneusement les oignons
mincer finement

Marquer les oignons en cuisson (5 min)

Cuire (compoter) les oignons avec le beurre pendant 30 min environ
Saler au sel fin

Remuer fréquemment afin d’obtenir une coloration blonde et uniforme
Singer éventuellement

Marquer la soupe 4 I'oignon en cuisson (5 min)
Ajouter les 2 litres de marmite ou de consommé

Cuire 4 nouveau 3 trés faible ébullition pendant 10 min
Vérifier I'assaisonnement

Ajouter quelques tours de poivre du moulin

Préparer la garniture (10 min)

Détailler la baguette en tranches

Sécher les rondelles sur les deux faces au four doux
Débarrasser sur une grille & patisserie

Riper le gruyére

Dresser les gratinées (voir présentation) (5 min)
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OGN ON RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e 4 bols a gratinée

PRESENTATION

o Meélanger la soupe pour répartir la garni-
fure

Remplir les bols a gratinée

Disposer les lamelles de pain

Recouvrir de gruyére rapé

Gratiner d’abord au four puis terminer
sous la salamandre

= TECHNIQUES DE BASE i

® Ultilisation de la marmite

® Préparation des legumes (éplucher, laver)
® (iselage des oignons (émincer)

® Realisation d’un gratin

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

E‘:‘e“r;emtf‘;‘fes Glucides | Lipides | Protides |
|

grammes 23 28 14 |

K 390 1065 240

% énergétique 23 % 63 % 14 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux ++
: fibres +

] Apports énergétiques par portion : 1700 kJ (400 kcal)
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Différents ciselages

PLATS SIMILAIRES

o Soupe a I'oignon au lait
» Gratinée lyonnaise
e Gratinée au porto

REMARQUES i




SOUPE DE PO

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grand habut,

1 grande caloite,

I petite calotte,

1 planche a découper,

I grande passoire,

1 moulin a légumes,

1 mixeur,

1 bain-marie a potage.

MATERIEL DE CUISSON

e | grand rondeau plat,
e | plaque a patisserie.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e poissons de roche
mélangés ou kg 1,600
e rouget grondin kg 0,300
e rascasse kg 0,300
® vive kg 0,200
e merlan kg 0,300
e St Pierre kg 0,200
e congre kg 0,300
e huile d’olive 1 0,08
GARNITURE
AROMATIQUE
e oignons kg 0,320
e poireaux kg 0,160
e céleri kg 0,080
s fenouil kg 0,080
e tomate kg 0,400
e concentré de tomate kg 0,040
s bouquet garni piéce 1
e ail gousse 8
e safran kg 0,002
GARNITURE
e baguette kg 0,160
e gruyére kg 0,160
e huile d’olive 1 0.04
e ail gousse 4
SAUCE
D’ACCOMPAGNEMENT
e jaunes d’'ceufs piéce Z
e ail gousse 4
e huile d’olive 1 0,20
e citron piéce 1/2
ASSAISONNEMENT
e sel gros PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e poivre de cayenne PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 50 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 25 4 30 min
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les poissons (30 min)

Ebarber, écailler, vider, trongonner et‘laver les poissons
Dégorger a I'eau courante pendant 5 a 10 min

Préparer les légumes de la garniture aromatique (30 min)

Eplucher et laver les oignons, les blancs de poireau, le céleri, le fenouil,
le persil et toutes les gousses d’ail

Laver, éliminer le pédoncule, et concasser les tomates

Emincer finement les oignons, les blancs de poireau, le céleri et le fenouil
Confectionner le bouquet garni

Ecraser les gousses d’ail de la garniture aromatique

Marquer la soupe de poisson en cuisson (10 min)

Egoutter soigneusement le poisson

Suer la garniture aromatique lentement a I'huile d'olive pendant 4 4 5 min
Ajouter les trongons de poisson

Suer 4 nouveau quelques minutes

Ajouter les tomates concassées et le concentré de tomate
Mouiller avec 2,5 litres d’eau froide

Ajouter le bouquet garni, I'ail et le safran

Assaisonner aux gros sel et poivre du moulin

Porter rapidement a I’ébullition

Ecumer si nécessaire

Cuire rapidement pendant 25 a 30 min

Préparer la garniture (10 min)

Détailler la baguette en tranches

Huiler les « rondelles » a I'huile d’olive et les sécher au four doux
Frotter chaque tranche avec une gousse d'ail

Riper et tamiser le gruyére

Confectionner la sauce d’accompagnement (facon aioli) (10 min)
Piler trés finement les gousses d’ail

Ajouter les jaunes d’ceufs et le jus d'un 1/2 citron

Saler et poivrer (poivre de Cayenne)

Monter la sauce « mayonnaise » a 'huile d’olive

Vérifier 'assaisonnement

Passer et terminer la soupe de poisson (10 min)
Eliminer le bouquet garni et les principales arétes
Passer la soupe au moulin a légumes puis au mixeur
Remettre la soupe a bouillir

cumer si nécessaire
Vérifier I'onctuosité, la couleur et 'assaisonnement
Debarrasser la soupe au bain-marie et couvrir

Dresser la soupe de poisson (voir présentation) (5 min)
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RESPONSABLE: Entremétier ou poissonnier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ soupiére

I dessous de soupiéere

1 papier gaufré rond

I petite assiette ou 1 ravier
I papier gaufré rond

I sauciere

1 dessous de sauciére

I papier gaufré ovale

PRESENTATION

e Dresser la sauce en sauciere

e Disposer le gruyére tamisé en dome,
aut centre de l'assiette ou du ravier

e Disposer les lamelles de pain autour du
gruyere (en couronne)

e Mélanger pour rendre le porage homo-

géne
o Dresser le potage brulant dans la
soupiére
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Habillage des poissons (ébarber, écailler, it Giucides | Lipides | Protides ]
. - |
vider, laver, trongonner, dégorger) ~ ! 1
- . - - grammes 2] 67 42
® Préparation des légumes (éplucher, laver) i
£} ’ ' 3 kJ 355 2545 710 |
Emincage et taillage des légumes en S Gtk el i wa | 0% |
paysanne = . '
. . utriments non énergeétiques : vitamines +
® Confection d’un fumet de poisson Colinde Gl
® Confection d’une sauce émulsionnée Ly
1 Apports énergétiques par portion : 3610 kJ (865 kcal) ‘

PLATS SIMILAIRES

Aioli garni
Bouillabaisse
Bourride

Chaudrée

Cotriade

Pot au feu de la mer

REMARQUES '

Soupe de moules au safran.




CRUDITES V/

MATERIEL DE PREPARATION
3 plagues a débarrasser,

1 grande caloite,

6 petites calottes,

I planche a découper,

1 mandoline,

I petit fouet a sauce,

1 presse-citron.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e carottes kg 0,400
e céleri-rave kg 0,400
e concombre kg 0,400
e chou blanc ou rouge kg 0,400
e radis botte 1
e tomates kg 0,400
e citron piéce 1/2
SAUCE VINAIGRETTE
e huile 1 0,20
e vinaigre 1 0,05
e citron piéce 1/2
SAUCE MAYONNAISE
o ceuf (jaune) piéce 1
* moutarde kg 0,020
e huile | 0,10
® vinaigre 1 PM
FINITION
e cerfeuil botte 1/4
e ciboulette botte 1/4
e échalote kg 0,010
s oignon kg 0,010
e persil kg 0,010
o laitue ou trévise piéce 1/2
ou feuille de chéne oukg pu 0,100
ASSAISONNEMENT
e selfin PM
e poivre du moulin PM
® sucre PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 55 min
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation et de dressage

Eplucher, laver et égoutter tous les légumes (25 min)

Citronner le céleri-rave

Laisser tremper le chou dans 'eau vinaigrée

Araser les radis coté racine, gratter légérement et ne laisser que 2 a 3 cm
de tige

Réaliser la sauce remoulade (10 min)

Réunir dans une petite calotte, le jaune d’cenf, le sel, le poivre de Cayenne,
la moutarde et le vinaigre

Incorporer progressivement I'huile en remuant a I'aide d'un petit fouet

Vérifier I'assaisonnement (la sauce mayonnaise doit étre fortement mou-
tardée)

Tailler les légumes (35 min)

Découper le céleri en quartiers

Emincer i I'aide d'une mandoline

Tailler les lamelles en julienne

Incorporer la julienne 4 la sauce rémoulade et mélanger soigneusement
Couper le concombre en deux dans le sens de la longueur

Eliminer les graines, si nécessaire, et 'émincer finement

Saupoudrer de sel fin et laisser dégorger

Effeuiller le chou, éliminer les cotes

Superposer et tailler les feuilles en julienne

Saupoudrer de sel fin et laisser dégorger

Pratiquer de méme pour le chou rouge et I’arroser de vinaigre bouillant
Monder et découper les tomates en quartiers

Tronconner et émincer les carottes a la mandoline

Tailler les lamelles en julienne

Préparer les éléments de finition (15 min)

Eplucher, laver et ciseler finement 1'oignon et I'échalote
Laver, équeuter, hacher et essorer le persil

Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil

Laver et ciseler la ciboulette

Eplucher et laver soigneusement la laitue

Presser le citron et reserver le jus dans un ramequin

Confectionner la sauce vinaigrette (5 min)

Verser 0,5 dl de vinaigre dans une petite calotte

Dissoudre le sel et ajouter le poivre du moulin

Ajouter 1,5 dl d’huile, progressivement, en remuant a I'aide d'un petit
fouet v

Veérifier I'assaisonnement

Assaisonner les crudités (au moment de I'envoi) (10 min)

Egoutter le concombre

Ajouter une partie de la sauce vinaigrette et la ciboulette ciselée

Le concombre peut étre assaisonné avec de la créme acidulée

Egoutter et presser le chou blanc (rincer si nécessaire)

Ajouter une partie de la sauce vinaigrette et mélanger ; le chou rouge est
assaisonné uniquement avec de I'huile, du sel et du poivre

Arroser les quartiers de tomates avec le reste de la sauce vinaigrette
Mélanger délicatement

Assaisonner les carottes avec le jus de citron, du sel, du poivre, une pincée
de sucre et le reste de I'huile

Dresser les crudités (10 min)
Vérifier I'assaisonnement et dresser
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RESPONSABLE: Garde-manger ou hors-d‘ceuvrier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

® 6 raviers a hors-d’ceuvre
Facultatif :

e [ grand plateau

e [ papier gaufré

PRESENTATION

o Chemiser les raviers avec les feuilles de
laitue ou de trévise

o Dresser les Iégumes séparément

e Parsemer les concombres de ciboulette
ciselée

e Saupoudrer les carottes de persil hiché

e Parsemer les tomates d'oignon ciselé ou
d’anneaux d’échalote

o Essuyer soigneusement les bords des
raviers.

R :

emarque
® En l'absence d'un chariot de présentation,
disposer les raviers sur un plateau recouvert

d'un papier gaufré.

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION - i

® Préparation des légumes (éplucher, laver, e, Glucides | Lipides | Protides

monder)
® Taillage et ciselage des légumes ik = i3 2
® Confection d’une sauce émulsionnée stable S A 255 1445 70

- » - . 7 % énergétique 14 % 82 % 4%

® Confection d’une sauce émulsionnée :

instable e .|

: fibres b

fAPm énergétiques par portion : 1770 kJ (425 kcal) !

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

¢ Copeaux de carottes au pamplemousse
e Salade de concombre 2 la créme eta

la menthe

e Panaché de céleri - sauce moutarde A
Ia créme

¢ Champignons de Paris a4 la créme et
au cerfeuil

o Salade de chou rouge aux rainettes
e Salade de chou vert aux Icrdons

REMARQUES i

Salade « fraicheur »




LEGUMES A LA

MATERIEL DE PREPARATION
s 3 plagues a débarrasser,
e [ grande calotte ou
1 grand bahut,
e | planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON
o [ grande sauteuse ou

1 grand sautoir,
e | couvercle.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités Ouantités
ELEMENTS DE BASE
e champignons de Paris kg 1,200
ou
artichauts (16 x 0,250) kg 4
ou
chou-fleur
sans les feuilles kg 1,200
ou
courgettes kg 1,200
e gros oignons kg 0,200
ou
petits oignons (grelots) kg 0,200
e huile d’olive 1 0,10
s vin blanc 1 0,10
e citron piéce 2
e bouquet garni piéce 1
e ail (facultatif) gousse 2
ASSAISONNEMENT
o selfin PM
e poivre en grains PM
e coriandre PM
DECOR (facultatif)
e citron piéce 1/2
Durée moyenne de préparation : 45 min
Durée moyenne de cuisson :
* champignons 5a 6 min
* courgettes 104 12 min
» artichauts et choux-fleurs 204 25 min

_TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, materiels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les légumes (25 min)

Eplucher, laver, ciseler finement les oignons, ou éplucher et laver les petits

olgnons

Confectionner le bouquet gami

Eplucher, laver et éliminer le germe des gousses d'ail

Presser le citron et réserver le jus dans un petit ramequin

Envelopper dans une mousseline ou dans une « gaze hydrophile » les 2/3

des grains de poivre et de coriandre, et les gousses d'ail

Ficeler hermetiquement le « sac aromatique » (cette technique facultative

évite au client d'avoir l'intégralité des graines dans son assiette)

e Eplucher, laver soigneusement et escaloper les champignons (il est possible
de réserver et de tourner les plus belles tetes) ou
Toumer, éliminer le « foin », laver, citronner et escaloper les fonds d’arti-
chauts ou

® Laver, trongonner et tourner les courgettes ou

Eplucher, detailler en petits bouquets et laver les choux-fleurs

e o

3 Marquer les légumes en cuisson (10 min)

® Suer a 'huile d'olive, dans une grande sauteuse, les oignons ciselés ou les
petits oignons

e Ajouter les champignons escalopés ainsi que les tétes tounées ou, suivant

les cas, les artichauts, les courgettes ou les choux-fleurs

Joindre le jus de citron, le vin blanc, le bouquet gamni, le « sac aroma-

tique » et le reste des grains de poivre et de coriandre

Saler au sel fin

Pour les légumes autres que les champignons ajouter un peu d’eau

Couvrir et porter I'ensemble rapidement a I'ébullition

Cuire rapidement pendant 5 a 6 min pour les champignons, 10 & 12 min

pour les courgettes, 20 4 25 min pour les artichauts et les choux-fleurs

Enlever le couvercle en fin de cuisson

Réduire rapidement ’'eau des légumes si nécessaire

Emulsionner la cuisson : elle doit &tre courte et onctueuse

Eliminer le bouquet garni et le sac aromatique

Vérifier I'assaisonnement

Débarrasser

B~

Dresser les légumes a la grecque (5 min)

Remarque

e Certe technique est une proposition de base qui peut étre modifiée par
l'adjonction de tomate concassée ou de sauce tomate, de céleri, de fenouil,
de curry ou de safran. D'autres légumes peuvent étre traités selon le méme
principe (poireaux, céleri, petits oignons, brionne gombos, etc.)
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‘ ECQ UE RESPONSABLE: Garde-manger

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e [ ravier a hors-d'ceuvre ou
1 plat creux de forme ovale

e [ dessous de plat ovale

o | papier gaufré ovale

PRESENTATION

e Enrober soigneusement les legumes dans
leur cuisson afin de les faire briller

e Les dresser harmonieusement en raviers

e Disposer les tétes de champignons
tournées (uniquement pour les cham-
pignons)

e Décorer facultativement avec des demi-
lamelles de citron historié

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

: , 1
® Preparation des legumes (éplucher, laver, Enrgétiques | Glucides | Lipides | Protides

tourner) f | |

- - z grammes | 14 12 6
® Taillage et ciselage des légumes (escaloper, |
1 kJ 240 455 102

C!se.ler) o l % énergétique 30 % 57 :‘:’r l 13 %

® Cuisson a la grecque ' -

Nutriments non énergétiques : vitamines ++
: minéraux ++
: fibres +

l Apports énergétiques par portion : 800 kJ (190 keal)

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

e Champignons et tomates a la
grecque

o Courgettes et fenouil a la grecque

» Petits oignons et carottes a la
grecque

» Choux-fleurs et poivrons rouges a
la grecque

» Poireaux safranés a la grecque

¢ Gombos pimentés a la grecque

REMARQUES i

Assortiment de petits légumes athéniens




MACEDOINE DE
MAYONN

MATERIEL DE PREPARATION
3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

1 petite calotte,

I planche a découper,

1 petite oire,

1 fouet mce.

MATERIEL DE CUISSON
o 4 petites russes.

Unive | |t 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
* caatics i | ggg 2 Préparer les éléments de base de la macédoine (10 min)
h g o Eplucher les carottes a I'économe, laver et égoutter
e haricots verts kg 0,200 ; :
s is & K 0200 e Eplucher les navets au couteau d’office, laver et égoutter
® petits pois écossés g e Effiler et laver les haricots verts
(surgelés)
3 Tailler les carottes et les navets en petits dés de 4 3 5 mm de
section(les haricots verts sont généralement découpés aprés cuisson) (15 mir
SAUCE MAYONNAISE § g
e ceufs (jaunes) piéce 2 4 Marquer les légumes en cuisson (10 min)
e moutarde kg 0.020 ¢ Cuire a I'anglaise les petits pois a I'état congelé
» huile 1 0,30 e Cuire a anglaise les autres légumes séparément (dans une grande quantité
ST 1 PM d’eau bouillante salée au gros sel)
Lo e Rafraichir et égoutter soigneusement
5 Préparer les éléments de décor (10 min)
DECOR ® Durcir les ceufs (10 min a I'eau bouillante)
e laitue piéce 1/2 e Eliminer le pédoncule et monder les tomates
e tomates « garniture » piéce 2 e Eplucher et laver soigneusement la laitue
e ceufs piéce 2 ® Rafraichir et écaler les ceufs
6 Confectionner la sauce mayonnaise (10 min)
ASSAISONNEMENT ® Réunir dans une petite calotte en inox les jaunes d’eufs, le sel, le poivre
de Cayenne, la moutarde et le vinaigre
e gros sel PM ® Incorporer progressivement I'huile en remuant a I'aide d’un petit fouet
e sel fin PM ® Vérifier 'assaisonnement
® poivre de Cayenne PM
7 Lier la macédoine (5 min)
@ Decouper les haricots verts en trongons de 4 & 5 mm de longueur (s'ils
n’ont pas été tronconnés avant la cuisson)
L] Egoutter soigneusement, puis réunir les légumes dans une calotte
L] Mjouter la sauce mayonnaise
® Meélanger délicatement
® Vérifier 'assaisonnement
8 Dresser la macédoine (voir présentation) (5 min)
Durée moyenne de préparation : 1 h 10 min
Durée moyenne de cuisson :
e légumes : 54 8 min
o ceufs durs : 10 3 12 min
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’ . E RESPONSABLE: Garde-manger

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ ravier a hors-d'ceuvre ou
1 saladier ou
1 legumier

e | sous-bol rond

e [ papier gaufré

PRESENTATION

e Découper les ceufs durs et les tomates
en quartiers et les saler légérement

e Chemiser les bords du ravier ou du
Iégumier avec les feuilles de laitue

e Dresser la macédoine en « dome» et
lisser a la spatule

e Disposer en intercalant les quartiers
d’ceufs durs et de tomate

o Huiler Iégérement les quartiers de
tomate a l'aide d’un pinceau

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Préparation des légumes (éplucher, laver, Snaziems, | Glucides | Lipides | Protides
mopder) s 13 40 5

® Taillage des légumes (dés ou cubes,
brunoise) génmgéﬁque e | B2 %

o : 4 .
CU{SSOR al anglalse A Nutriments non énergétiques : vitamines ++
® Cuisson des ceufs avec coquille : minéraux ++
d - . P H Tes
| ® Confection d’une sauce émulsionnée stable

| Apports énergétiques par portion : 1855 kJ (445 keal)

Tomate farcie macédoine

Fond d’artichaut a la macédoine
Cornet de jambon 4 la macédoine
Salade parisienne

Salade russe

Salade mignonnette

Salade de thon 2 la (moscovite)
Escalope de saumon a I’Alaska

REMARQUES i

e @ & o 0o & 0 @

Salade maraichére




MATERIEL DE PREPARATION
e 73 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

1 petite calotte,

I planche a découper,

1 petit fouet a sauce.

MATERIEL DE CUISSON
e | petite russe.

DENREES (pour 8 couverts) h

Unités. | Qisamtitss 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation et de dressage
o a_v::cal ppli%ii ‘: 2 Confectionner la sauce cocktail (10 min)
e citron g : ; ; ; -
e Reunir dans une petite calotte en inox les jaunes d’eufs, le sel, le poivre
® crevettes roses kg 0,400 de Cayenne, la moutarde et le vinaigre
décortiquées ® Incorporer I'huile progressivement en remuant a l'aide d'un petit fouet a
sauce
e Serrer fermement la sauce mayonnaise
SAUCE COCKTAIL ® Ajouter le cognac, le tomato ketchup et un trait de sauce anglaise
% < (Worcestershire sauce)
: ceufsthz:lunes) plice 0 [%20 ® Relever facultativement avec quelques gouttes de « tabasco »
moutarde 2 ’ e Vérifier 'assaisonnement
® huile 1 0,20
e vinaigre 1 PM
® cognac 1 0,02 3 Préparer les crevettes et les avocats (15 min)
e tomato ketchup 1 0,04 ® Découper la moitié des crevettes en « salpicon »
e sauce anglaise PM e Réserver la seconde moitié pour le décor
(facultatif) ® Laver, essuyer et couper les avocats en moitiés dans le sens de la longueur
o Eliminer les noyaux
e Extraire délicatement la chair a l'aide d’une cuillére a potage
DECOR e Découper en petits dés d'un cm de section (ou lever des boules de chair a
: X Al 'aide d'une cuillere 8 pommes noisettes)
e olives noires piéce 4 e Citronner afin de limiter 'oxydation
* tomate « garniture ) piéce 2 . )
o persil kg 0,020 4 Lier les avocats (5 min)
e pluches de cerfeuil PM e Réunir dans une calotte la chair des avocats, le salpicon de crevettes et les
2/3 de la sauce cocktail
® Meélanger délicatement
ASSAISONNEMENT ® Veérifier 'assaisonnement
o sel fin PM 5 Dresser les avocats (voir présentation) (5 min)
» poivre de Cayenne PM

Durée moyenne de préparation : 40 min
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A
r VE Es
1 ] RESPONSABLE : Garde-manger

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e | grand plat rond
e [ papier gaufre ou
I servierte blanche

PRESENTATION

o Remplir les moitiés d'avocats avec le
meélange

e Napper avec le reste de la sauce cocktail

e Décorer avec le reste des crevettes, les
quartiers de tomatres mondées, les olives
noires et les pluches de cerfeuil

e Disposer harmonieusement les demi-
avocats sur le plat rond recouvert d'un
papier gaufré

e Placer un bougquet de persil en branche
au centre du plat

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

5 : Nutri ts 2 N 2
® Préparation des avocats e | Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’une sauce émulsionnée stable

grammes 14 i 63 14
K 265 2385 240
% énergétique 9 % 83 % | 8 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux -+
: fibres —

FApporls énergétiques par portion : 2890 kJ (690 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES i

Avocat au crabe

Cocktail d’avocat aux langoustines
Mousse d’avocat aux crevettes
Médaillon de langouste a la
mousse d’avocat

Terrine d’avocat aux crevettes

e Mousse d’avocat et de saumon
fumé au coulis de tomate

REMARQUES I

Mousse d'avocar aux écrevisses ef au coulis de tomate




MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plaques a débarrasser,

e | grande calotte,

e 5 petites caloites,

e [ planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

e 2 russes moyennes,
e [ petite russe.

DENREES (pour 8 couverts) h

0000 D @

o000 5

9 &0 wn

-

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e pommes de terre
a chair ferme kg 0,600
e haricots verts fins kg 0,600
e tomates « garniture » kg 0,600
® poivrons kg 0,200
e thon a l'huile kg 0,200
SAUCE VINAIGRETTE
e vinaigre 1 0,08
e huile olive 1 0.20
DECOR
o laitue piéce 1/2
e ceufs piéce 2
e olives (violettes de Nice) | piéce 16
o filets d’anchois a I'huile | piéce 16
FINITION
e persil PM
e cerfeuil . PM
e estragon facultatif PM
o basilic PM
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation: | 1 h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e pommes de terre : 25 a 30 min
e haricots verts : 64 8 min
e ceufs : 10 min

ee o000

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les éléments de base de la salade (30 min)

Laver, brosser et rincer soigneusement les pommes de terre

Les marquer en cuisson, a couvert, pendant 25 4 30 min (départ eau froide)
Saler au gros sel

Rafraichir légérement et éliminer la peau des pommes de terre

Effiler, laver et tronconner les haricots verts en bdtonnets de 3 cm de
longueur

Les cuire a I'anglaise, rafraichir a I'eau glacée et égoutter

Eliminer le pédoncule des tomates

Monder, rafraichir et éliminer la peau des tomates

Laver et éliminer le pédoncule et les graines des poivrons

Préparer les éléments de décor et de finition (20 min)
Durcir, rafraichir et écaler les ceufs

Eplucher et laver soigneusement la laitue

Dénoyauter les olives

Si nécessaire séparer en deux les filets d’anchois trop larges
Laver, équeuter, hacher et essorer le persil

Effeuiller et hacher les fines herbes

Découper les éléments de base et de décor (10 min)

Emincer les pommes de terre en rondelles de 3 mm d’épaisseur
Emincer finement les poivrons en julienne

Découper les tomates et les ceufs en quartiers

Emietter 1égérement le thon

Confectionner la sauce vinaigrette (5 min)

Verser le vinaigre dans une petite calotte

Dissoudre le sel et ajouter le poivre du moulin

Ajouter progressivement I'huile en remuant a I"aide d’un petit fouet
Vérifier I'assaisonnement

Assaisonner séparément tous les éléments de base de la salade
(5 min)

Dresser la salade nigoise (voir présentation) (10 min)

Remarque

La salade nigoise peut comporter également des cdpres ainsi que des
cébettes finement ciselées.
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‘NICOISE T —

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand saladier
e ] sous-bol rond
e [ papier gaufré
ou
4 saladiers individuels

PRESENTATION

e Chemiser le ou les saladiers avec les
feuilles de laitue

® Ranger séparément les éléments de base
de la salade en variant les couleurs

® Quadriller la salade avec les filets
d’anchois

e Disposer harmonieusement les quartiers
d’ceufs durs et de tomates

e [ntercaler les éléments de décor avec les

olives
e Parsemer de fines herbes hdchées (facul-
tatif)
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i
® Préparation des légumes (éplucher, effiler, e Glucides | Lipides | Protides
laver, monder) = = =
. . - grammes
® Taillage et ciselage des légumes
9 1 a D, 1 KJ 340 1405 270
Cmsson.a l a’nglawe ; =g ] % énergétique 7% | 70% | 13%
® Confection d’une sauce émulsionnée = e —
insta.ble utriments non energethues m&: ii
: fibres e
l Apports énergétiques par portion : 2015 kJ (480 kcal) ‘
PLATS SIMILAIRES '

Salade nantaise
Salade monégasque
Salade provencale
Salade portugaise
Salade Carmen
Salade Lakmé

REMARQUES i

Salade nigoise individuelle




ASPERGES SAUCI

MATERIEL DE PREPARATION

2 plaques a débarrasser,
I grande calotte,

I planche a découper,
1 petit bain-marie,

I chinois étamine,

I petite calotte.

MATERIEL DE CUISSON
o [ grande russe ou

I rondeau haut,
e [ petite sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts) h

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e asperges kg 3.200
(0,400 kg par personne)

SAUCE MOUSSELINE

e ceufs (jaunes) piéce 4

e beurre kg 0,250

e citron piéce 1/2

e créme fleurette 0.05

DECOR

e persil kg 0,020

e tomates ¢garniture » piéce 2

ASSAISONNEMENT

o gros sel PM

e sel fin PM

e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation : 1h 5 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal :
e garniture :

15 a4 20 min

28 W o 0

LB L B .0 00 un

* e -0 o

oo

TECHNIQUE .

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Clarifier le beurre (2 min)

Eplucher les asperges (30 min)
Maintenir les asperges bien & plat sur le plan de travail
Eplucher a I'aide d'un couteau économe en partant du haut et sans toucher
a la pointe
Raccourcir les bases
Laver délicatement et égoutter
Regrouper les asperges par grosseur (dans le cas d'asperges non calibrées)
Botteler et ficeler soigneusement, chaque botte devant correspondre a une
ortion
galiser les tiges

Marquer les asperges en cuisson (3 min)

Cuire les asperges & l'anglaise dans une grande quantité d’eau bouillante et
salée a raison de 10 g de gros sel par litre d’eau

Maintenir la cuisson pendant 15 a 20 min suivant la grosseur des asperges

Confectionner la sauce hollandaise (10 min)

Clarifier les ceufs

Mettre les jaunes dans une petite sauteuse

Ajouter 2 cl d’eau froide

Porter trés lentement sur un feu doux en fouettant énergiquement jusqu'a
ce que la température atteigne 50 a 55 °C (les ceufs doivent avoir une
consistance mousseuse et chaque coup de fouet doit laisser apercevoir le
fond de la sauteuse)

Retirer le récipient du feu et ajouter le sel et le poivre de Cayenne
Incorporer progressivement le beurre clarifié et décanté

Passer la sauce au chinois étamine dans un petit bain-marie en inox

Vérifier I'assaisonnement

Corner les bords du récipient, couvrir et réserver la sauce dans un endroit
tiede (40 a 45 °C)

Préparer le persil en branches (5 min)

Terminer la sauce mousseline (5 min)

Aciduler la sauce hollandaise avec le jus d'un demi-citron
Fouetter la créme et 'incorporer délicatement a la sauce

Dresser les asperges (5 min) (voir présentation)

Remarque

Surveiller attentivement la cuisson des asperges ; trop cuites elles perdent
leur saveur et acquiérent un gout aqueux. Lorsque les asperges sont servies
froides, elles doivent étre rafraichies.
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OUSSELINE ... ..

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat long

3 serviettes blanches

1 sauciére

1 dessous de sauciere

I papier gaufre

PRESENTATION

e FEgoutter délicatement les asperges

e FEnveler la ficelle

® Ranger harmonieusement les asperges
sur le plat en protégeant les pointes

o Disposer les éléements de décor (persil
en branche, rose en tomate)

e Dresser la sauce en sauciére

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Préparation des léegumes (éplucher, laver, s Glucides | Lipides | Protides
botteler)

® Cuisson a Panglaise g : - ri

® Confection d’une sauce émulsionnée, ki i L 2
semi-coagulée et chaude

Nutriments non énergétiques : vitamines ++
: minéraux +
: fibres +

] Apports énergétiques par portion : 1570 kJ (375 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE ' PLATS SIMILAIRES

e Asperges d’Argenteuil, sauce vinai-
grette aux herbes

e Asperges de Lauris au beurre de
ciboulette

o Mousseline d’asperges aux oranges
sanguines

e Flan d’asperges et de brocoli,
beurre mousseux au pample-
mousse

e Feuilleté d’asperges vertes aux
morilles fraiches

e Feuilleté d’ceufs brouillés aux
asperges '

REMARQUES

Feuilleté d’asperges aux perles roses




QUICHE LOR

" e l J MATERIEL DE PREPARATION
. 3 == * 1 tamis,
l Wi%E e [ coupe-pite,
3 G e I brosse a farine,
. = g e [ rouleau a pdtisserie
" (/ e 2 petites plagues a débarrasser,
r iy e [ planche a découper,
[ ! _i_- ‘5. e [ grille a pdtisserie.
- <3 4
MATERIEL DE CUISSON
e [ petite poéle,
- e 2 cercles a tarte de 18 cm de diamétre
e 2 dessous de tourtiére ou
2 plaques rondes a padtisserie
TECHNIQUE h
Ugis B | matites 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
PATE BRISEE - Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
: fa{iin“e tﬂ g%gg 2 Confectionner la pite brisée (ou a foncer) (15 min)
S g : * lére technique (voir également la fiche suivante)
® ‘heune kg b o Tamiser la farine et la disposer en fontaine
e ceufs (jaune) pléice 0 ‘;5 ® Ajouter le sel, I'eau, le jaune d’ceuf et le beurre en parcelles
s cau . s ® Meélanger ces éléments du bout des doigts au centre de la fontaine
e farine (pour abaisser) kg 0,040 ® Incorporer progressivement la farine & 'aide d’un coupe-pite
® [Fraiser une ou deux fois au maximum
¢ Rassembler la pate en boule sans la pétrir
GARNITURE ® Envelopper d’un film plastique alimentaire
e poitrine de porc fumée kg 0.100 ® ﬁlisﬁ:gl;slgcﬁ?c au frais afin qu’elle se raffermisse et perde de son éven-
e huile > 1 0,02
e gruyére kg [ 0,100 3 Préparer la gamiture (15 min)
e Eliminer la couenne et les cartilages de la poitrine fumée
® Découper en tranches fines a I'aide d’un trancheur universel
APPAREIL e Détailler les tranches ainsi obtenues en lamelles de 2 cm de longueur
A CREME PRISE e Sauter rapidement les lamelles a I'huile sans les dessécher et les égoutter
> lait 1 025 (les lamelles de pmtrme fumée peuvent étre blanc]ues]
o cidmedonble 1 0:25 ° i)ct:uller le gruyére en fines lamelles de 3 & 4 cm2 (le gruyére peut étre
> ix implement ripé)
s ceufs (entiers) piéce 2
e ceufs (jaunes) piéce 2 4 Foncer les quiches (15 min)
® Beurrer 2 cercles 4 tartes de 18 cm de diametre
® Abaisser la pite @ 3 mm d’épaisseur
DECOR ® Foncer les cercles
e persil en branches PM ® Relever les crétes et pincer les bords
P ® Disposer les fonds de tarte sur 2 plaques a pdtisserie rondes
® Piguer légérement les fonds
L af!
ASSAISONNEMENT e Laisser raffermir au frais
s sel fin PM 5 Confectionner 'appareil & créeme prise (10 min)
e poivre de Cayenne PM e Mélanger dans une petite calotie les 2 ceufs entiers, les 2 jaunes, la créme et
e noix de muscade PM le lait
e Assaisonner avec le sel, le poivre de Cayenne et quelques rapures de noix de
muscade
e Passer I’appareil au chinois étamine
6 Marquer les quiches en cuisson (3 min)
® Répartir équitablement la poitrine fumée et le gruyére
® Verser 'appareil sur la gamiture
® Cuire a four chaud (220 °C sole. 180 °C voute) pendant 25 a 30 min
e Retirer les cercles 5 min avant la fin de la cuisson
® Débarrasser les quiches sur une grille a patisserie
e Réserver au chaud
7 Dresser les quiches (voir présentation) (2 min)
Durée moyenne de préparation : 1h S min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 25 a 30 min
e garniture :
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RESPONSABLE: Entremétier (péatissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond
e | papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer la quiche sur un grand plat
rond recouvert d'un papier gaufre

o Décorer avec le persil en branches
(faculratif)

® Confection de la pdte brisée

® Confection d’un appareil ‘““‘a creme prise’’
salé

® Cuisson d’un hors-d’eeuvre chaud de
patisserie

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

gl"e;';‘e“;q"fm Glucides | Lipides | Protides
grammes 25 41 15
kJ 425 1560 255
% énergétiques 19 % 70 % 11%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux ++
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion : 2240 kJ (535 keal) 1

SERVICE A LASSIETTE

Quiche aux fruits de mer

PLATS SIMILAIRES '

e Quiche au jambon

e Quiche aux épinards et au jambon
¢ Quiche au poulet et aux champi-
gnons

Quiche aux crevettes

Quiche au crabe

REMARQUES i




TARTEALO

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 grande calotte,

1 petite calotte,

I planche a découper,

1 tamis,

1 brosse a farine,

1 corne,

I chinois étamine,

2 cercles a rarte,

1 grille a patisserie.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande sauteuse
e 2 plaques a pdtisserie rondes.

TECHNIQUE

i e Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de d
PATE BRISEE -] PIED CUIsS £ Iressage
e farine kg 0,250 2 Confectionner la pate brisée (ou a foncer) (15 min)
o sel fin kg 0,005 2éme technique : (voir fiche précédente)
e beurre _kg 0,125 e Tamiser la farine et la laisser en tas
e ceuf (jaune) piéce 1 e Diviser le beurre en parcelles et le répartir sur la farine
e ean 1 0.05 ® Sabler le mélange ’
e farine (pour abaisser) kg 0.040 ¢ Disposer le sablage en fontaine
: e Ajouter le sel, I'eau et le jaune d’ceuf
* Rassembler rapidement tous ces ingrédients a I'aide d’un coupe-pite
® Fraiser une ou deux fois au maximum
GARNITURE ® Rassembler la pate en boule sans la pétrir et la recouvrir d’un film plas-
® oignons kg 0,800 tigue alimentaire
* beurre kg 0,040 ® Reserver la pate au frais afin qu'elle se raffermisse et qu’elle perde de son
e poitrine de porc fumée kg | 0,080 cventuelle elasticite
o huile | 0,020 Remarque :
e Cette méthode est utilisée principalement lorsque la pate brisée est confec-
tionnée a l'aide d'un batteur mélangeur ou d'un mixeur.
APPAREIL ) . ¥
A CREME PRISE 3 Préparer la garniture (20 min)
o lait 1 025 ° Ep}uchcr._ laver et émincer finement les oignons (en réserver un pour la
e créme double | 025 présentation) . y :
e ceufs (entiers) piéce 2 ® Cuire au beurre (compoter) les oignons pendant une trentaine de minutes
fe . onviron
* ceufs (jaunes) piéce -  Remuer fréquemment afin d'obtenir une coloration blonde et uniforme
® [liminer la couenne ainsi que les cartilages de la poitrine fumée et la
détailler en tranches fines au trancheur universel
DECOR ® Détailler les tranches ainsi obtenues en lamelles de 2 cm de longueur :
e persil en branches PM * Sauter rapidement a I'huile, les lamelles de poitrine fumée sans les déssé-
cher, puis les égoutter
4 Foncer les tartes a I'oignon (15 min)
ASSAISONNEMENT (voir fiche précedente N° C 017 quiche lorraine)
e sel fin PM L { L < 3
e poivre de Cayenne PM 5 Confectionner I'appareil & créme prise (10 min)
® noix de muscade PM (voir fiche précédente)
6 Marquer les tartes a I'oignon en cuisson (3 min)
® Répartir équitablement les oignons et la poitrine fumée a I'intérieur des
tartes
® Verser l'appareil sur la garniture
¢ Disposer harmonieusement des rondelles d'oignons en surface
e Cuire & four chaud (220 °C sole et 180 °C voiite pendant 25 & 30 min
environ)
® Retirer les cercles 5 min avant la fin de la cuisson, afin de colorer la pite
¢ Debarrasser les tartes a l'oignon sur une grille a patisserie et les réserver
au chaud
7 Dresser les tartes a 'oignon (voir présentation) (2 min)
Durée moyenne de préparation:| 1 h 10 min
Durée moyenne de cuisson :
o plat principal : 25 a 30 min
e garniture : 30 min
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) N ON RESPONSABLE: Entremétier (patissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond

e [ papier gaufré

PRESENTATION

o Disposer la tarte a ['oignon sur un grand
plat rond recouvert d’'un papier gaufre

e Décorer avec le persil en branches
(faculratif)

~ TECHNIQUES DE BASE - ~ APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Confection de la pate brisée i Glucides ! Lipides | Protides
® Epluchage, lavage et ciselage des légumes = I
® Confection d’un appareil a créme prise salé i R |
® Clnu"sson,d’un hors-d’ceuvre chaud de ;fénergé“que o ‘ 1520 190 |
patisserte |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux ++
: fibres —

%_Appons énergétiques par portion : 2300 kJ (550 kcl)

Tarte aux poireaux

Tarte aux champignons des bois
Flan aux brocolis et aux carottes
Flan aux pointes d’asperges
Tourte aux artichauts et aux chan-
terelles

REMARQUES i

Tourte au jambon et aux épinards.




ALLUMETTES A

k —_J MATERIEL DE PREPARATION
e | tamis,
-~ * [ coupe-pate,
o | brosse a farine,
1 J e [ rouleau a pdtisserie,
, o [ regle métallique,
g f o [ fouer a sauce,
g e | petite calotte,
f f o 1 grille a patisserie.
. - ; -, i MATERIEL DE CUISSON
- . o [ plaque a pdtisserie,
e > ) e [ petite russe,
@ : e 1 petite sauteuse.
-
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
PATE FEUILLETEE - : - ;
fari k 0.400 2 Confectionner la pite feuilletée (40 min)
., anl‘!e g U o Tamiser la farine et la disposer en fontaine
o sel fin kg 0,008 ® Ajouter le sel et le dissoudre avec I'eau e _
e eau 1 0,20 . Qgglomértr lrapidement Ia farinebg‘l:ﬁc };eau & I'aide d’un coupe-pite
B 5 s » Rassembler la détrempe en une e homogene
* margarine 2 feuilletage kg 0,300 o Inciser en croix afin de rompre I'élasticité
ou beurre » Envelopper d’un film alimentaire k 4
e farine (pour tourer) kg 0,080 ® Réserver la détrempe au frais pendant au moins 15 min (dans le cas d'un feuilletage au
beurre il est nécessaire d'incorporer une partie du beurre & la détrempe)
® Abaisser la détrempe en cercle en laissant le centre plus épais que les bords
® Amener la matiére grasse 4 la méme consistance que la détrempe en lui donnant la
DORURE forme d'un carré régulier de 10 & 12 cm de coté
i i e Enfermer la matiére grasse dans la détrem
o ceuf (entler) p;éce 1 e Fariner le tour et abaisser le piton de la ll::rrne d’un rectangle 3 fois plus long que large
e Eliminer I'excédent de farine
® Plier en trois pour obtenir le ler tour
¢ Toumner le piton d'un quart de tour, pliure a droite
APPAREIL ® Recommencer I'opération pour nbten?r les tours suivants
e beurre kg 0,020 o Envelopper le piton dans un film alimentaire
e farine kg 0,020 e Réserver au frais pendant au moins 15 min
lait K 020 e Donner le 3éme et le 4éme tour en procédant comme pour les premiers
¢ dait e £ ¥ ® isser reposer # nouveau pendant 15 min
e ceuf (jaune) piéce 1 e Donner le 5éme et le 6¢me tour ; Ia pite est ainsi préte & I'emploi
e gruyére ripé k 0,040 - L
gruy pe 8 ! 3 Confectionner I'sppareil (15 min) (pendant la durée de repos de la détrempe)
® Tamiser le gruyére
o Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement
FINITION e Mettre le lait & bouillir et le verser sur le rouxrfmid
= ® Remuer pour discontinuer & I'aide d’un petit fouet a sauce
* batonnets de gruyére kg 0,080 e Portéerla « sauce béchamel » a I'ébullition pendant 3 2 4 min
* Assaisonner avec le sel fin, le poivre de Cayenne et uelv.ulcs rapures de noix de muscade
= Ajouter hors du feu le jaune d'auf et reporter a I'ébullition durant quelques secondes
DECOR o Incorporer délicatement le gruyére tamisé 4 I'aide d'une spatule en bois
® Débarrasser la « sauce Momay » dans une petite calotte en inox
e losanges de gruyére kg 0,040 ® Tamponner en surface
* persil en branches FM 4 Confectionner les allumettes (30 min)
e Abaisser le piton de la forme d'un rectangle d’environ 24 cm de largeur et de 3 mm
d'épaisseur
ASSAISONNEMENT . Sé]inmrl‘abajssc en deux dans le sens de la longueur pour obtenir 2 rectangles de 12 cm
- de largeur
= sel_fm PM ® Coucher sur I'abaisse tous les 4 cm un passage de sauce Momay, a 'aide d'une poche
e poivre de Cayenne PM munie d'une douille unie
¢ noix de muscade PM ® Appliquer sur la sauce Momay un batonnet de gruyére
¢ Mouiller I'abaisse & |'eau froide ou & la dorure a I'aide d'un pinceau
® Recouvrir avec la 2éme abaisse
® Souder hermétiquement les deux abaisses avec une régle métallique
e Ménager un petit trou avec une aiguille & brider dans I'abaisse supérieure a I'emplace-
ment du fromage (élimination de la vapeur)
® Dorer sur toute la surface
e Détailler les allumettes a I'aide d'un couteau éminceur (elles peuvent étre chiguetées et
guadrillées a I'aide d'une fourchette)
e Appliquer sur chaque allumette un petit losange de gruyére
= Disposer les allumettes sur une plaque 3 patisserie humidifiée
* Réserver au frais pendant une dizaine de minutes
5 Préparer le persil en branches (5 min)
6 Marquer les allumettes en cuisson (3 min)
Durée moyenne de p[épara{ion ¥ 1 h 40 min L] g:}ti!c_ a four chaud (220 °C au départ et terminer la cuisson a 200 °C) pendant 15 &
min environ
Z 3 e Débarrasser les allumettes sur une grille & patisserie
Durée moyenne de cuisson : e Réserver au chaud
: lg’;?:li[:::;cfpal : 15 3 20 min 7 Dresser les allumettes (voir présentation (2 min)




CAP (0] BEP (0 BTH | HP | C019

ROMAGE

RESPONSABLE: Entremétier (patissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long

s [ papier gaufré ovale

PRESENTATION

e Disposer harmonieusement les allu-
mettes sur un grand plat long recouvert
d’un papier gaufré

e Lustrer au beurre clarifié

o Deécorer avec le persil en branches

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection de la pdte feuilletée it Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’un roux blanc
. ~ gramm 41 41 12
® Confection d’une sauce a base de roux =
® 1 2 -d’ K 700 1560 205 |
Ciu:sson.d un hors-d’euvre chaud de e e Joo | 1seo |
patisserie _
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: mineraux +
:fibres  —

[ Apports énergétiques par portion : 2500 KJ (600 keal) |

| SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

Allumettes caprice

Allumettes aux anchois
Allumettes aux crevettes

Roulés au fromage

Paillettes au parmesan

Cannelons a I'ancienne au roque-
fort

e Mille-feuilles savoyard

REMARQUES i

Assortiment de petits feuilletés au fromage




ALLUMETTES AU

MATERIEL DE PREPARATION

1 tamis,

I coupe-pate,

1 brosse a farine,

1 rouleau a pdtisserie,
1 regle mérallique,

1 pilon,

1 petite calotte,

1 grille a pdtisserie.

: ' f E MATERIEL DE CUISSON
L e 3 b B e I plaque a pitisserie.
&

DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE

Unités Quantités

)

[y

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de preparation, de cuisson et de dressage

PATE FEUILLETEE
e farine kg 0,400

L fi K 0°008 2 Confectionner la détrempe de la pite feuilletée (10 min)
o selfin £ ) ® Réserver au frais pendant au moins 15 min
® eau 1 0,20
e margarine a feunilletage kg 0,300 3 Confectionner le beurre d’anchois (10 min)
on _beurre e Passer les anchois bien égouttés au tamis
e farine (pour tourer) kg 0,080 e Ajouter le beurre en pommade et piler le tout
e Homogénéiser a la spatule en bois
e Poivrer et ajouter la mie de pain tamisée (le beurre d’anchois peut étre
DORURE réalisé au mixeur)
o ceuf (entier) plect 1 4 Tourer le feuilletage (30 min)
® Amener le piton a 6 tours (voir fiche précédente : allumettes au fromage
[+]
BEURRE D’ANCHOIS M0
e beurre . kg 0,080 5 Préparer le persil en branches (5 min)
e filets d’anchois e Laver, équeuter et réserver
a l'huile kg 0.080
e mie de pain tamisée kg 0,020 6 Confectionner les allumettes (30 min) (voir fiche précédente)
(facultatif) e Remplacer la sauce Mormay par le beurre d’anchois
e Appliquer un filet d’anchois sur le beurre
e Dorer et quadriller les allumettes a I'aide d’une fourchette
FINITION e Réserver au frais avant la cuisson
e filets d"anchois piece 16 7 Marquer les allumettes en cuisson (3 min)
a I'huile e Cuire a four chaud pendant 15 a4 20 min (220 °C au départ et terminer
la cuisson a 200 °C)
DECOR 8 Dresser les allumettes (2 min) (voir présentation)
e persil en branches PM
ASSAISONNEMENT
e poivre du moulin PM

ou de Cayenne

Durée moyenne de préparation:| 1 h 35 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 15 a 20 min
e garniture :




CAP | HP BEP D BTH | HP | C 020

MNCHOIS
RESPONSABLE: Entremétier (patissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long

o | papier gaufré ovale

PRESENTATION

e Dispcser harmonieusement les allumeties
sur un grand plat long recouvert d'un
papier gaufré

e Lustrer au beurre clarifié

o Décorer avec le persil en branches

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
v 3 i I
® Confection de la pdte feuilletée s, | Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’un beurre ‘‘composé’’ réalisé i
. 5 grammes 40 | e 9
a froid ,
® Cuisson d’un hors-d’eeuvre chaud de % énergétique ol B
patisserie : '

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

| 1
! ‘ Apports énergétiques par portion : 2500 kJ (600 kcal) |
| |
|

PLATS SIMILAIRES i

Feuilleté de brochet au beurre
blanc

Dartois aux anchois

Dartois aux filets de sole

Jalousie aux crevettes

REMARQUES

Jalousie a la mousseline de sole, beurre fondu a la ciboulette




TALMOUSES EN

MATERIEL DE PREPARATION

I tamis,

I coupe-pate,

1 brosse a farine,

1 rouleau a pdtisserie,

1 emporte-piéce cannelé de 14 cm ¢,
1 emporte-piéce cannelé de 3 cm ¢,

1 fouet a sauce,

1 petite calotte,

. 1 grille a pdtisserie.
* MATERIEL DE CUISSON

" e 800 00 00

e | plaque a pdtisserie,
e | petite russe,
e | petite sauteuse.

Unitis, |} Qasaritts Mettre en place le poste de travail (5 min)
PATE FEUILLETEE ® Denrées, matérielg de préparation, de cuisson et de dressage
e farine kg 0,400 2 Confectionner la pite feuilletée (40 min)
e selfin kg 0,008 ® Amener le pdton & 6 tours (voir fiche N° C 019 : allumettes au fromage)
s eau 1 0,20
e margarine a feuilletage kg 0,300 3 Confectionner 'appareil (15 min)
ou beurre (voir fiche N° C 019 en doublant les quantités)
fari ur tourer k 0,080 .
A SHaiE (Daste ) . 4 Confectionner les talmouses (30 min)
e Abaisser le paton de la forme d'un rectangle régulier de 28 a 32 cm de lar-
DORURE geur et de 3 mm d'épaisseur ;
: 8 1 e Détailler 2 I'emporte-piéce rond et cannelé des cercles de 14 a 16 cm de
e ceuf (entier) piece diamétre . )
e Retourner les abaisses et éliminer I'excédent de farine
e Humidifier toute la surface a I'aide d'un pinceau
APPAREIL e Coucher a la poche munie d’une douille unie, sur chaque abaisse, la valeur
SR benrre k 0.040 d’une grosse noix de sauce Mornay (30 a 35 g)
] 2 ! ® Replier en trois parties les bords de chaque abaisse afin de former un
e farine kg 0,040 tricorte
o lait : ’ 1 0,40 ® Souder les bords en les pingant avec les doigts o
e ceufs (Jaul_leS} piéce 2 e Dorer uniformément et disposer les talmouses sur une plaque & patisserie
e gruyére rapé kg 0,080 humidifiée s
e Reéunir et abaisser les parures de feuilletage sans les pétrir
e Détailler a 'emporte-piéce rond et cannelé de petits cercles de 3 cm de
DECOR diamétre
. e Disposer ces petites abaisses sur les talmouses en fixant fermement les
e persil en branches PM B
® Réserver au frais pendant une dizaine de minutes
ASSAISONNEMENT 5 Préparer le persil en branches (5 min)
e sel fin PM 2 4
e poivre de Cayenne PM 6 Marquezf les t‘almouses en cuisson (3 min)
s noix-de muscade PM e Dorer Emlformcmcn! les ta.lmous‘es . ; )
e Cuire a four chaud pendant 15 a 20 minutes (220 °C au départ et terminer
la cuisson a 200 °C)
® Deébarrasser les talmouses sur une grille & patisserie
® Maintenir au chaud
7 Dresser les talmouses (2 min) (voir présentation)
Durée moyenne de préparation:| 1h 40 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 15 & 20 min
e parniture :




CAP c BEP C BTH | HP | C021

’ COR N E RESPONSABLE : Entremétier (patissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e [ grand plat ovale ou
1 grand plat rond
e | papier gaufre

PRESENTATION

o Disposer harmonieusement les talmouses
sur le plat recouvert d’un papier gaufré

e Lustrer au beurre clarifié

o Décorer avec le persil en branches

| "TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection de la péte feuilletée g‘;gé";;r% Glucides | Lipides | Protides
‘ ® Confection d’un roux blanc
| . N S grammes 43 42 10
+ ® Confection d’une sauce a base de roux
® Cuisson d’un hors-d’eceuvre chaud de ;j’énm Geiques s e o
| patisserie
] Nutriments non énergétiques : vitamines +
| : minéraux +
! : fibres -
I

l Apports énergétiques par portion : 2500 kJ (600 kcal) ‘

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

o Petits feuilletés au fromage
Bouchées au parmesan

e Cannelons a I'ancienne au roque-
fort

Cornet feuilleté a la Reine

Roulés au fromage de chévre
Chaussons aux noix et aux raisins
Aumoniéres ou douillons au
camembert

Rissoles savoyardes

Talmouses a la Royale

REMARQUES i

Mille-feuilles savoyard.




TALMOUSES A LA

MATERIEL DE PREPARATION
1 tamis,

I coupe-pate,

1 brosse a farine,

1 rouleau a pdtisserie,

1 planche a découper,

2 petites calottes,

1 spatule en bois,

1 fouet a sauce.

¢ o 0 08 0 80

MATERIEL DE CUISSON

e [6 petites tartelettes,
1 plague a padtisserie,
1 sauteuse moyenne,
I petite russe,

1 russe moyenne.

Unités Quantités ¥ -
1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
PATE BRISEE ® Denrées, matériels de préparation. de cuisson et de dressage
e farine kg 0,250 2 Confectionner la pate brisée (ou a foncer) (15 min)
e sel fin kg 0,005 : 7 : ; e
S e kg 0.125 ® Voir fiches N° C 017 ou C 018« quiche lorraine » ou « tarte a l'oignon »
x 2 2 ® Envelopper la pate dans un film alimentaire
e ceuf (jaune) pléice 0 és 3 Résen’g,rp':u !'ral;s A
® gau ’
o farine (pour abaisser) kg 0,040 3 Confectionner la pite a ramequins (pite 4 choux au lait) (15 min)
e Réunir dans une russe:le lait, le sel, le poivre de Cayenne, la muscade et
le beurre en parcelles
PATE A RAMEQUINS ® Porter a 'ébullition (veiller & obtenir simultanément 'ébullition du lait
e Jait 1 025 et la fusion du beurre)
e sel fin kg 0,005 e Ajouter en une seule fois et hors du feu la farine tamisée
e noix de muscade PM e Mélanger énergiquement a ["aide d’une spatule en bois
® Dessécher sur le feu pendant quelques secondes jusqu’a ce que la détrempe
e beurre kg 0,080 b e e i it
° fari-“e kg 0‘125 n g GIE“p ].IS,I'II'H TUsSSse ni a ia S]J‘a e
1 ti et e Deébarrasser la détrempe dans une calotte
e ceufs (en _ler:‘;} piece 0.040 e Incorporer les ceufs un par un, puis le gruyere tamisé
e gruyeére rape kg ; ® Corner le récipient
ORURE 4 Confectionner les talmouses (25 min)
D . . ® Abaisser la pate brisee, foncer les tartelettes et piquer les fonds
e ceuf (entier) piéce 1 e Coucher dans chaque tartelette la valeur d’un gros chou de pite & rame-
quins a I'aide d’une poche munie d’une douille unie
e Dorer soigneusement
FINITION ® Répartir gquitablcment les dés de gruyére sur la pate a ramequins
* dés de gruyeére kg 0,040 5 Marquer les talmouses en cuisson (5 min)
® Disposer les tartelettes sur une plaque a pétisserie
APPAREIL ® Cuire a four chaud (200 °C) (I'oura fermé au départ) pendant 20 a 25 min
e Liberer la vapeur du four et sécher les talmouses pendant 5 min
o })el_xrre ig g'gzg e Debarrasser sur une grille a patisserie
e farine g 5
o lait 1 0,40 6 Confectionner la sauce Mornay (15 min)
e ceufs (jaunes) piéce 2 (pendant la cuisson des talmouses)
® pruyére rapé kg 0,080 ® Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement
e Mettre le lait a bouillir et le verser sur le roux froid
® Remuer sans discontinuer & l'aide d'un fouet & sauce
DECOR e Porter a I'ébullition et cuire pendant 3 a 4 min
p ® Assaisonner avec le sel fin, le poivre de Cayenne et la muscade
e persil en branches PM o Ajo;ncr hors ddu feu les jaunes d’ceufs et reporter a I'ébullition pendant
quelques secondes
e Incorporer délicatement le gruyére tamisé
ASSAISONNEMENT ® Débarrasser la sauce Mornay dans une petite calotte en inox
e sel fin PM ® Tamponner en surface
® poivre de Cayenne PM : .
O S aadde PM 7 Garnir les talmouses (8 min)
e Fourrer les talmouses de sauce Mornay a l'aide d'une poche munie d’une
douille unie
e Maintenir les talmouses au chaud
Durée moyenne de préparation:| 1h 30 min 8 Préparer le persil en branches
9 Dresser les talmouses (voir présentation) (2 min)
Durée moyenne de cuisson :
e talmouses : 25 a 30 min




GRATION

CAP | HP BEP

HP BTH | HP | C 022

RESPONSABLE: Entremétier (patissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond
e | papier gaufre rond

PRESENTATION

e Disposer harmonieusement les talmouses
sur un grand plat rond, recouvert d'un
papier gaufre

e Lustrer au beurre clarifié

o Decorer avec le persil en branches

TECHNIQUES DE BASE
| ® (Confection de la pdte brisée
® Confection de la pdte a choux
® Confection d’un roux blanc
® Confection d’une sauce a base de roux

® Cuisson d’un hors-d’ceuvre chaud de
patisserie

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

?;Tg?tf;‘is Glucides | Lipides | Protides
grammes 43 39 17
kI 730 1480 | 290
% énergétiques 2% | 9% l 12 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

l Apports énergétiques par portion : 2500 kJ (600 kcal) _]

Ramegquins au fromage

PLATS SIMILAIRES

ﬁ

Gougeéres bourguignonnes
Ramequins au comté

Talmouses Pont Neuf

Profiteroles au parmesan

Carolines au jambon et au gruyére

REMARQUES i




PETITS PATES F

MATERIEL DE PREPARATION
e [ tamis a farine,
e | corne ou I coupe-pite,
e [ brosse a farine
® [ rouleau a pdtisserie,
e 2 emporte-piéces ronds cannelés de 11
et 12 em ¢,
e ] pinceau,
e 2 petites calottes,
e | hachoir a viande ou
e [ mixeur,
e | grille a pdtisserie.
MATERIEL DE CUISSON
e | plaque a pdtisserie,
e ] petite sauteuse.
TECHNIQUE
il [ 1 Metire en place le poste de travail (5 min)
PATE FEUILLETEE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
. falri;se ﬁz 3‘333 2 Confectionner la pite feuilletée (40 min)
: iiu i lg 0‘20 ® Amener le piton a 6 tours (voir fiche N° C 019« allumettes au fromage »)
* margarine 2 feuilletage kg | 0,300 3 Confectionner la farce (15 min)
ou beurre o Eplucher, laver, et ciseler les échalotes
e farine (pour tourer) kg 0,080 ® Laver, équeuter, hacher, et essorer le persil
e Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et 'estragon
® Suer au beurre I'échalote, ciselée et refroidir rapidement
DORURE ® Hacher le morceau de noix de veau
. : e Reéunir dans une calotte en inox la noix de veau hachée, la chair a saucisse,
e ceuf (entier) piéce 1 les échalotes ciselées, les fines herbes hachées, I'ceuf, le cognac, le madeére
et I'assaisonnement
e Mélanger de fagon bien homogéne
FARCE e Diviser la farce en 8 petites boules de 40 g environ
e chair 4 saucisse kg 0,300 ® Réserver au frais
i 100 s e x
: ;?:}‘(gz:i::;l piléfze 0‘1 4 Confectionner les petits patés (30 min)
e beurre kg 0.010 ¢ Abaisser le paton de la forme d'un rectangle régulier de 3 mm d’épaisseur
& Zchalote Kk 0.020 ® Detailler a I'emporte-piéce rond et cannelé 8 cercles de 12 cm de diamétre
% Tiadsie lg 0‘01 e Réunir et abaisser les parures, détailler a4 nouveau 8 cercles de 11 cm de
2 diametre
o COEnAC 1 0,01 e Retourner ces derniers et éliminer I'excédent de farine
e persil PM e Mouiller & I'eau, sur toute la surface, a I'aide d’un pinceau
e cerfeuil PM e Déposer une boule de farce sur chaque abaisse
e estragon PM ° [E{e;oumer les abaisses de 12 cm de diamétre,et éliminer I'excédent de
arine
e Appliquer les abaisses sur les précédentes
DECOR e Chasser I'air et souder hermétiquement les bords & I'aide d’un emporte-
3 piéce retourné
e persil en branches PM ® Dorer uniformément
e Ménager une petite cheminée pour I’évacuation de la vapeur
® Decorer a l'aide de la pointe d’un couteau d’office le dessus des petits
ASSAISONNEMENT patés et les disposer sur une plaque a patisserie humidifiée
o selfin PM e Réserver au frais pendant une dizaine de minutes
. 4P°§"_TE du moulin Pl; g 5 Préparer le persil en branches (5 min)
e 4 épices
6 Marquer les petits patés en cuisson (3 min)
® Dorer & nouveau, uniformément
® Cuire a four chaud pendant 20 min environ (220 °C au départ et terminer
la cuisson a 200 °C)
e Débarrasser les petits patés sur une grille  patisserie
® Maintenir au chaud
7 Dresser les petits patés (2 min) (voir présentation)
Durée moyenne de préparation: | 1 h 40 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 min
e garniture :




CAP

HP BEP | HP| BTH | O | C023

Y 4
'LLE] ES RESPONSABLE: Entremétier (patissier, garde-manger)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat rond
® I papier gaufre rond

PRESENTATION

e Disposer les petits pdtés feuilletés sur un
grand plat rond recouvert d'une feuille
de papier gaufré

e Lustrer au beurre clarifié

s Décorer avec le persil en branches

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Pdré en croiite aux salicornes

® Confection de la pate feuilletée iy e Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’une farce a pdtés
. 9 y grammes 38 49 13,5
® Cuisson d’un hors-d’euvre chaud de
Sdr . kJ 845 1862 230
pautsserie % énergétique %% | 63% 8%
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: mineraux +
: fibres -
[ Apports énergétiques par portion : 2940 kJ (700 kcal) ‘
SERVICE A L’ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES '

Friands

Petits patés a la bourgeoise

Petits patés a la parisienne

Petits patés a la Reine

Chaussons aux foies de volaille

sauce madeére

o Rissoles aux écrevisses sauce
Nantua

e Petifs natés de merln henrre hlane

REMARQUES i




SAUCISSON E
sauce Pc

MATERIEL DE PREPARATION
e | tamis,
e [ come,
e | grande calotte,
e | plague a débarrasser,
e [ petit bain-marie,
o [ chinois étamine,
e | grille a pdtisserie.
MATERIEL DE CUISSON
e | grande sauteuse,
e | plaque a patisserie,
o | petite sauteuse ou
I petit rondeau plat.
DENREES (pour 8 couverts) i ‘ TECHNIQUE h
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE * Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
» saucisson & pocher kg 0"!00 2 Confectionner la pate 4 brioche (méthode directe) (20 min)
(morteau) a{l ¢ Tamiser la farine ¢t la disposer en fontaine
0,500 e Délayer la levure avec I'eau tiéde
» Verser le mélange au centre de la fontaine
® Incorporer un peu de farine, les ceufs un par un. puis le sel et le sucre
PATE A BRIOCHE e Rassembler tous les éléments . : e
: ) e Petrir la pate vigoureusement jusqu'a ce qu'elle devienne élastique et
: z:{?‘i; «type45» ﬁg g’ogg qu'elle se décolle du tour et des doigts
1 kg 0‘010 ® Incorporer le beurre en pommade
e Sucre semouie g ) ® Pétrir a nouveau pour lui redonner du co
s levure de boulanger kg 0,010 e Débarrasser la pate dans une calotte rFau'inéc et recouverte d’un linge
ou levure ‘deshydratée ’ humide ou d’un film plastique alimentaire
e ceufs (entiers) piéce 3 e Maintenir dans un endroit tiéde (+ 25 a + 30 °C) pour favoriser la fermen-
s beurre kg 0,100 tation
e farine (pour abaisser) kg 0,040 e Laisser « pousser » (doubler de volume) pendant 1h 30 a 2 h, selon la
température, la qualité et la quantité de levure utilisée
® Rompre la pate et ralentir la fermentation en chambre froide a + 3 °C
DORU RE ) - 3 Pocher les saucissons (3 min)
¢ ceuf (entier) piéce 1 e Piquer délicatement les saucissons (sauf s'ils sont truffés)
e Pocher sans ébullition pendant 20 & 30 min suivant leur grosseur (départ
eau froide)
SAUCE PORTO e Egoutter, éliminer la « robe » et refroidir rapidement
: ?::;::es tg g’gig 4 Confectionner la sauce porto (15 min)
o oicnoas kg 0’040 e Eplucher, laver les carottes, les oignons et les échalotes
: % 1 kg 0.020 e Détailler les carottes en petits dés
¢ echalotes £y 2 ¥ e Ciseler finement les oignons et les échalotes
» fond brun de veau lié 1 0.40 ¢ Suer sans coloration la gamiture aromatique
& porto 1 0,04 e Déglacer avec les 2/3 du porto et laisser réduire légérement
e beurre kg 0.020 ¢ Ajouter le fond brun de veau lié
e Réduire a nouveau
e Vérifier I'assaisonnement
FINITION ® Ajouter le reste du porto
N e Monter la sauce au beurre et la passer au chinois étamine
e persil en branches PM e Débarrasser au bain-marie, tamponner en surface et couvrir
e beurre kg 0,010
5 Enrober les saucissons (20 min)
¢ Rompre la pate si nécessaire
ASSAISONNEMENT e Diviser la pite en deux et abaisser de la forme d'un rectangle d'l cm
e sel fin PM g opRIEhy
i z e Eliminer 'excédent de farine
e poivre du moulin PM ® Dorer entiérement a "aide d’un pinceau
e Enrober les saucissons et souder les extrémités
® Disposer les saucissons sur une plaque a patisserie (coté soudure au-dessous)
e Décorer les saucissons avec les parures de pite
e Laisser pousser dans un endroit tiéde (sans courant d’air)
e Dorer au pinceau et cuire a four chaud (220 °C) pendant 20 min environ
6 Préparer le persil en branches (2 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 10 min e Laver, équeuter et réserver le persil
Durée moyenne de cuisson 7 Dresser les saucissons (voir présentation) (5 min)
® saucissons : 20 a 30 min
e brioche : 20 min




BRIOCHE = e |

RESPONSABLE: Entremétier (patissier, saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat ovale

1 papier gaufré ovale

I saucieére

1 dessous de sauciere

1 papier gaufrée

PRESENTATION

o Disposer le saucisson en brioche sur un
grand plat ovale recouvert d'un papier
gaufre

e Lustrer au beurre clarifié

e Disposer un bouquet de persil en
branches a chaque extrémite

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

- sy - A ” - [
® Confection et utilisation d’une pdte levée i) Glucides | Lipides | Protides
® Cuisson d’un saucisson (pocher) = =% ”

. grammes
® Cuisson d’un hors-d’ceuvre chaud de | |
iti 1 kI 675 1140 | 187
patsserie , ol % énergétique Ma | s7% | 9%
® Confection d’une sauce dérivée du fond !
., Nutri = ati : vitami +
brun de veau h é utriments non eénergetiques : :l'll i:gl;;s 5
: fibres -
l Apports énergétiques par portion : 2000 kJ (480 kcal) .
SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

o Filet de beeuf en brioche sauce
périgourdine

« Foie d’oie en brioche sauce péri-
gueux

¢ Coulibiac de saumon beurre fondu
a I'aneth

o Ris de veau truffé en brioche,
morilles au porto

e Petits patés Dauphine

REMARQUES i

Morteau brioché au vieux porto




SOUFFLES AU

MATERIEL DE PREPARATION

1 petite russe,

1 pinceau,

1 fouet a sauce,
1 grande calotte,
1 bassin a blancs,
1 fouet a blancs.

L B BN BN B BN ]

MATERIEL DE CUISSON

o | russe moyenne,

. e [ sauteuse moyenne,

\ o 2 moules a soufflé de i4 cm de dia-
e métre

I DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE h

Unités Quantités
APPAREIL A SOUFFLE
e beurre kg 0,075
o farine kg 0,075
s lait | 0,50
o ceufs (jaunes) didce B
e beurre kg 0,010
FINITION
e ceufs (jaunes) piéce 2
® gruyére rapé kg 0,150
s ceufs(blancs) piéce 10
DECOR
e losanges de gruyére kg 0,040
CHEMISAGE
e beurre kg 0,020
o farine kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
® noix de muscade PM

Durée moyenne de préparation : 50 min

Durée moyenne de cuisson :
e sauce béchamel : 34 4 min
e soufflé

1

[ ]

® W
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® 00

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Chemiser les moules a soufflé (3 min)

Beurrer soigneusement au pinceau les moules a soufflé
Fariner et eéliminer 'excédent de farine

Confectionner le roux blanc (5 min)
Refroidir rapidement

Confectionner I'appareil a soufflé (15 min)

Mettre le lait a bouillir

Verser le lait bouillant sur le roux froid

Remuer a I'aide d’un petit fouet a sauce

Porter a I'ébullition

Cuire la sauce béchamel en remuant sans discontinuer pendant 3 a 4 min
Assaisonner avec le sel fin, le poivre de Cayenne et la noix de muscade
Ajouter hors du feu les 4 jaunes d'ceufs

Reporter a 'ébuilition pendant quelques secondes

Débarrasser 'appareil dans une grande calotte en inox

Comer et tamponner en surface

Préparer le gruyére (5 min)
Passer au tamis les 0,150 kg de gruyeére rapé
Détailler le reste en 8 losanges réguliers

Terminer I'appareil a soufflé (10 min)

Monter les 10 blancs en neige ferme avec une pincée de sel

Ajouter 2 jaunes d'ceuf crus a I'appareil

Prélever un peu de blancs d'ceuf en neige et I'incorporer a I'appareil
Ajouter progressivement le gruyére tamisé

Incorporer délicatement le reste des blancs a I'aide d’une spatule en bois

Mouler les soufflés (3 min)

Remplir les moules jusqu’a 1 cm des bords

Lisser a la spatule

Disposer les losanges de gruyere sur les soufflés (en couronne)

Marquer les soufflés en cuisson (4 min)

Démarrer les soufflés sur la plaque du fourneau, éventuellement au bain-
marie pendant 2 a 3 min

Cuire au four a 180 °C voiite et 200 °C sole pendant 20 a 25 min suivant
la grosseur et I'épaisseur des moules

Si nécessaire décoller les bords des soufflés au bout de 5 min de cuisson

Dresser les soufflés (voir présentation)
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RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond

e [ papier gaufré

PRESENTATION

o Disposer le soufflé sur un plat rond
recouvert d’'un papier gaufreé
e Servir immédiatement

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection d’un roux blanc Snorgétianes | Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’une sauce a base de roux = = = =
- - -~ rd mim
® Confection d’un appareil a soufflé
kJ 170 836 272
% énergétique 13% | 66% | 21%
Nutriments non énergétiques : vitamines
: mineraux
: fibres

| Apports énergétiques par portion : 1278 kJ (305 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

e Soufflé au roquefort et aux noix

¢ Soufflé aux pommes et au camem-
bert

» Soufflé de volaille aux champi-
gnons

o Soufflé de caneton a la rouennaise

o Soufflé d’écrevisses aux épinards

» Soufflé de rascasse au fenouil

REMARQUES i

Crépes soufflées au roquefort




SPAGHETTI NAF

MATERIEL DE PREPARATION

JF plagues a débarrasser,
1 grande calotte,

1 planche a découper,

I tamis, 1 pilon,

1 chinois étamine,

1 passoire,

2 bains-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | grande russe ou
I rondeau haut
e 2 petites russes,
e | couvercle,
e [ sauteuse moyenne.

' DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e spaghetti kg 0,640
(80 g par personne)
e beurre kg 0,080
SAUCE TOMATE
s beurre kg 0,040
e farine kg 0,040
e carottes kg 0,080
s oignon kg 0,080
e poitrine de porc salée kg 0,080
e concentré de tomate kg 0,080
e eau ou fond blanc 1 0,80
* bouquet garni piéce 1
e ail gousse 2
e beurre (pour tamponner
la sauce) kg 0,010
FONDUE DE TOMATE
s beurre kg 0,040
e échalote kg 0,040
s tomates (grosses) kg 0,800
e bouquet garni piéce 1
e ail gousse 2
FINITION
e gruyére ripé ou
parmesan kg 0,160
ASSAISONNEMENT
e pros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e sucre semoule PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 05 min
Durée moyenne de cuisson :
= spaghetti 8 a 10 min
* sauce tomate 1h
* fondue de tomate 25 a 30 min

TECHNIQUE

-

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les légumes (5 min)

Eplucher, laver les carottes, les oignons, les échalotes et les gousses d'ail
Laver et equeuter le persil
Laver et éliminer le pédoncule des tomates

Marquer la sauce tomate en cuisson (25 min)

Eliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en lardons
Blanchir (départ eau froide), écumer et égoutter

Détailler en petits des (brunoise) les carottes et les oignons
Confectionner le bouguet garni

Ecraser les gousses d'ail

Suer la garniture aromatique avec le beurre (mirepoix)

Singer et blondir le roux au four ou sur la plaque du fourneau
Tomater et cuire & nouveau pendant quelques minutes
Refroidir le roux

Mouiller avec I'eau ou le fond blanc bouillant

Remuer au fouet jusqu’a la reprise de I'ébullition

Ajouter le bouquet gami et les gousses d'ail

Assaisonner (sel fin, poivre du moulin et une pincée de sucre)
Cuire a couvert (2 180 °C) pendant environ 1 h

Passer la sauce au chinois étamine

Vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement

Tamponner en surface et réserver a couvert la sauce au bain-marie

Marquer la fondue de tomate en cuisson (15 min)

Monder, rafraichir, épépiner et concasser les tomates

Ciseler finement les échalotes

Confectionner le bouquet gamni

Suer les échalotes ciselées avec le beurre

Ajouter les tomates concassées, le bouquet garni et les gousses d'ail entiéres
Assaisonner (sel fin, poivre du moulin et une pincée de sucre)

Cuire a découvert afin d’éliminer I'eau de végétation

Eliminer le bouquet garni, et les gousses d’ail

Vérifier 'assaisonnement

Deébarrasser et réserver a couvert la fondue de tomate au bain-marie

Préparer le gruyére (5 min)
Tamiser et dresser le fromage dans une sauciére ou dans un petit ravier

Marquer les spaghetti en cuisson (6 min)

Cuire les spaghetti (8 3 10 min avant 'envoi) dans une grande quantité
d’eau bouillante salée (1 I d’eau pour 100 g de pates)

Remuer jusqu’a la reprise de I'ébullition

Vérifier fréquemment I'a point de la cuisson, I'arréter avec un peu d’eau
froide

Egoutter les spaghetti et les rincer rapidement @ I'eau bouillante (les
spaghetti sont prets lorsque le point blanc central disparait)

e Lier les spaghetti au beurre et vérifier I'assaisonnement

® o ® Lh 090098880 L 080008 DORRRERRRRe L R

7 Dresser les spaghetti (voir présentation) (4 min)

Remargue :

® [l est fréquent de cuire a I'avance les pdtes de « fabrication industrielle » ;
dans ce cas, il est indispensable de les tenir fermes (cuisson al dente) et de
les rafraichir parfaitement. Elles sont ensuite remises en température en
les plongeant quelgues secondes dans une chauffante bouillante et salée.




CAP 0 BEP o BTH O | D026

OLITAINE
- RESPONSABLE: Entremétier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand légumier ou

1 sautoir (bi-métal)

1 sous-bol rond

1 papier gaufré rond

3 sauciéres

1 dessous de sauciére ovale
1 papier gaufré ovale

PRESENTATION

e Dresser les spaghetti dans le légumier
ou le sautoir chauffé au préalable

e Dresser séparéement la sauce tomate, la
fondue de tomate et le fromage en sau-
cieéres.

Remarque :
® La finition s'effectue devant les clients.

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

i
® Préparation des legumes inorgétiques | Glucides | Lipides | Protides
(éplucher, laver, monder) o = 3
® Taillage et ciselage des légumes -
2 kJ 1140 950 305
(concasser, ciseler) % énergétique 7% | 40% 13 %

® Confection de la sauce tomate : T S
B Nutriments non énergetiques : vitamines +
® Confection de la fondue de tomate : minéraux +
. o . . : fibres -+
® (Cuisson des pdtes alimentaires

[ Apports énergétiques par portion : 2400 kJ (575 kcal)

~ SERVICE A L’ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES

Spaghetti a I'italienne
Spaghetti nicoise
Spaghetti sicilienne

Spaghetti romaine

Spaghetti a la tomate et aux poi-

vrons

o Spaghetti a l'huile d’olive, aux
noix et au basilic

o Spaghetti a la carbonara

REMARQUES i

Spaghetti napolitaine.




SPAGHETTI BOL

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grande calotte,

I planche a découper,
1 ramis, 1 pilon,

I passoire,

2 petits bains-marie.

e 9 o0 00

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande russe ou
I rondeau haut,
» [ pefite russe,
e 2 sauteuses moyennes.

DENREES (pour 8 couverts) TECHNIQUE

Unités | Quantités

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE e Denrées, materiels de préparation, de cuisson et de dressage
e spaghetti kg 0,640 2 Préparer les légumes (5 min) ]
(80 g par personne) e Eplucher, laver les oignons, les échalotes et les gousses dail
e beurre kg 0,080 e Laver et équeuter le persil
e Laver et éliminer le pédoncule des tomates
3 Marquer la fondue de tomate en cuisson (15 min)
ggfg(];mlltgfl (voir fiche précédente N° D 026)
e huile 1 - 0,04 4 Marquer la bolognaise en cuisson (25 min)
e queue de filet de beeuf 1ére méthode : technique du sauté minute
parée kg | 0,400 e Parer et détailler la queue de filet de beeuf en petits cubes d'1 cm de coté
e oignon kg 0,080 e Ciseler finement les oignons
e fond brun de veau lié e Confectionner le bougquet garni
tomaté 1 0,5 o Eliminer le germe et hacher finement les gousses d'ail
* bougquet garni piéce 1 e Sauter vivement (bien saisir) les dés de filets de beeuf (les maintenir sai-
: usse gnants)
i 8 2 e Débarrasser, assaisonner et réserver
e Dégraisser le récipient de cuisson si nécessaire, et ajouter I'oignon ciselé
e Suer pendant quelques minutes
FONDUE DE TOMATE e Mouiller avec le fond brun de veau lié et tomaté
e beurre kg 0,040 ® Ajouter I'ail haché et le bouquet gamni
e échalote kg 0,040 e Cuire pendant une dizaine de minutes, écumer et dépouiller si nécessaire
e tomates (grosses) kg 0, 300 e Eliminer le bouquet gami et ajouter les dés de filet de beeuf (ne plus faire
- i bouillir)
: Eﬂouquet g gg:éI::E 2 ® Vérifier I'assaisonnement, tamponner en surface et réserver la bolognaise
a couvert au bain-marie
2¢éme méthode : technique par braisage
FINITION Dans le cas de l'utilisation d'une viande de catégorie inférieure il est indispen-
5 Ao sable de laisser cuire la viande dans la sauce pendant 1 h & 1 h 30 min suivant
S e kg | 0,160 £ gt
parm ,
5 Préparer le gruyére (5 min)
ASSAISONNEMENT e Tamiser et dresser le fromage dans une sauciere ou dans un petit ravier
e gros sel PM 6 Marquer les spaghetti en cuisson (6 min)
s sel fin PM ® 38 a 10 min avant I'envoi, cuire les spaghetti dans une grande quantité d’eau
e poivre du moulin PM bouillante salée (1 1 d’eau pour 100 g de pates)
e sucre semoule PM e Remuer jusqu'a la reprise de I'ébullition
e Vérifier fréquemment 1’a point de la cuisson, l'arréter avec un peu d'eau
froide
e Egoutter les spaghetti et les rincer rapidement a I'eau bouillante (les spa-
Ehetn sont prets lorsque le point blanc ccnt‘ral disparait)
e Lier les spaghetti au beurre et vérifier I'assaisonnement (cette derniére
phase peut éventuellement étre réalisée en salle)
7 Dresser les spaghetti (voir présentation) (4 min)
Durée moyenne de préparation :| 1 h 05 min
Durée moyenne de cuisson : i ’
» spaghetti : 8 & 10 min
» bolognaise par braisage : 1halh30
* fondue de tomate : 25 a 30 min
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A ' SE RESPONSABLE: Entremétier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e I grand légumier ou

1 sautoir (bi-métal)

1 sous-bol rond

1 papier gaufré rond

3 sauciéres

1 dessous de plat ovale

I papier gaufré ovale

PRESENTATION

e Dresser les spaghetti dans le légumier
ou le sautoir préalablement chauffé

e Dresser séparément la bolognaise, la
fondue de tomate et le gruyeére en sau-
ciéres

Remarque :
e La finition s'effectue devant les clients.

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

I TECHNIQUES DE BASE i

® Préparation des léegumes N e
(éplucher, laver, monder) énergétiques Clucldm, |, Lipides f rotidey
Taillage et ciselage des légumes

: grammes 68 36 28
(concasser, ciseler) =
® Préparation des viandes % énergétique 3% 467 16 %
(p arer, degrmsser’ de’nerver) Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Confection de la fondue de tomate e
® Cuisson d’une viande rouge (sauté minute)
® Cuisson des pates alimentaires | Apports énergétiques par portion : 3000 kJ (720 kea) |
SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES
e Spaghetti milanaise
o Spaghetti vénitienne
o Spaghetti chasseur
o Spaghetti aux anchois
o Spaghetti aux fruits de mer
e Spaghetti aux calmars a I'améri-
caine
o Spaghetti aux moules, sauce diep-
poise

REMARQUES '

Spaghetti bolognaise.




MATERIEL DE PREPARATION

1 grande calotte,

1 tamis, 1 pilon,

1 poche, 1 douille unie d'1,5 cm de o,
1 passoire,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
® | sauteuse moyenne,
» [ grand sautoir ou
I rondeau plat,
o | petite russe.

Unités Quantités
PATE A CHOUX
e eau ou lait 1 0,50
® beurre kg 0,150
e farine kg 0,250
e ceufs entiers piéce 8
e gruyére rapé kg 0,040
SAUCE BECHAMEL
e beurre kg 0,060
e farine kg 0,060
o lait | 1
» beurre
(pour tamponner) kg 0,020
FINITION
e beurre (pour le plat
a gratin) kg 0,020
s gruyére ripé kg 0,080
o beurre kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
e noix de muscade PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 10 min
Durée moyenne de cuisson :
e pochage des gnocchi : 5a 6 min
® gratin : 15 min

oW PN e

a0 p o000

® L o0

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation de cuisson et de dressage

Préparer le gruyére (5 min)
Tamiser et réserver les 2/3 du fromage pour le gratin

Confectionner la pite a choux (20 min)

Réunir dans une russe, 'eau ou le lait, le sel, le poivre de Cayenne, quel-
ques rapires de noix de muscade, et le beurre demupc en parcelles

Porter & I’ébullition (veiller & obtenir simultanément I'ébullition de I'eau
ou du lait et la fusion du beurre)

Ajouter, hors du feu, la farine tamisée en une seule fois

Mélanger énergiquement a i'aide d'une spatule en bois

Rcmettre sur le feu durant quelques secondes et dessécher la détrempe
jusqu’a ce qu’elle n *adhére plus, ni & la russe ni 2 la spatule

Débarrasser la détrempe dans une calotte

Incorporer les ceufs un par un puis le gruyue tamisé

Vérifier I'assaisonnement et corner le récipient

Confectionner la sauce béchamel (15 min)

Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement

Mettre le lait & bouillir et le verser bouillant sur le roux froid, en remuant
a I'aide d’un petit fouet a sauce

Porter a I'ébullition et cuire Ia sauce béchamel pendant 4 4 5 minutes
Verifier 'onctuosité (la sauce ne doit pas étre trop épaisse)

Assaisonner avec le sel fin, le poivre de Cayenne et quelques rapures de
noix de muscade

Passer la sauce au chinois étamine

Tamponner la surface et réserver & couvert au bain-marie

Pocher les gnocchi (20 min)

Porter l'eau salée a I'ébullition dans un grand sautoir ou dans un rondeau
plat

Pousser la pate a choux au-dessus de l'eau frémissante ; a I'aide d'une
poche munie d'une douille unie d'1,3 cm & 1,5 cm de dlametre sectionner
les gnocchi de 1,5 cm a 2 cm de longueur, a I'aide d'un couteau d’office
Pocher sans ébullition pendant 5 4 6 minutes (les gnocchi doivent remonter
a la surface de I'eau et présenter une certaine élasticité sous la pression du

dm‘gt
aichir et égoutter soigneusement les gnocchi
Dresser et gratiner les gnocchi (5 min)

PRESENTATION

Beurrer le fond d’un plat a gratin a l'aide d’un pinceau

Napper le fond du plat avec un peu de sauce béchamel

Répartir les gnocchi en veillant @ ne pas trop remplir le plat
(risque de débordement a la cuisson)

Napper soigneusement avec le reste de la sauce

Parsemer uniformément de gruyeére tamisé

Arroser délicatement de beurre fondu

Essuyer soigneusement le bord du plat

Mettre a four doux au départ (160 °C) puis augmenter la tempé-
rature au bout d'une dizaine de minutes afin d’obtenir simulta-
nément des gnocchi bien soufflés et gratinés
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RISIENNE

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | grand plar creux a gratin (type plat
sabot)

o | dessous de plat ovale

e | papier gaufré

PRESENTATION (suite)

o Disposer le plat a gratin sur un dessous
de plat froid recouvert d'un papier
gaufre

e Servir immédiatement

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Confection de la pdte a choux :‘“‘;fg‘;‘:f;fcs Glucides | Lipides | Protides ‘
® Confection d’un roux blanc |
~ 3 \ grammes 42 47 24
® Confection d’une sauce a base de roux ' ' ’
® Cuisson de la pdte a choux (pocher) % énerpétique A B B
¢ 1 .

Reéalisation d’un gratin : T n=
Nutriments non énergétiques : vitamines +

: mineraux +

: fibres -

l Apports énergétiques par portion : 2900 kI (700 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

Tartelette de gnocchi au parmesan
Petit ragout de gnocchi bolognaise
Gnocchi florentine
Gratin de gnocchi au coulis de
tomate et de céleri

REMARQUES i

Gratin de gnocchi au jambon.




GNOCCHIA LA F

MATERIEL DE PREPARATION

e [ tamis, 1 pilon,

e | plague a débarrasser en inox,

e | emporte-piéce rond uni de 5 a 6 cm
de diamétre.

MATERIEL DE CUISSON

' (
: ‘ e [ russe moyenne ou
e L / 1 sauteuse.

i

‘o e

DENREES (pour 8 couverts) TECHNIQUE e
Hoites | Snses 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE N =F
e lait 1 1 2 Préparer le gruyére (5 min)
o beurre kg 0,080 e Tamiser le gruyére et en réserver les 2/3 pour le gratin
e semoule de blé k 0,200 g : i 4
e ceufs entiers piégce 2 3 Confectionner I’appareil 4 gnocchi (25 min)
e ceufs(jaunes) piéce 3 e Réunir dans une russe,le lait, le sel, le poivre de Cayenne, quelques rdpures
e gruyére rapé kg 0,040 de noix de muscade et le beurre découpé en parcelles ;
e huile (pour la plaque e Porter & I'ébullition (veiller 4 obtenir simultanément I'ébullition du lait
T et la fusion du beurre)
a débarrasser) 1 0,04 e Verser la semoule en pluie, et hors du feu
® Cuire I'appareil a feux doux pendant 6 a 8 minutes, en remuant sans
discontinuer a I'aide d'une spatule en bois
GRATIN e Clarifier et mélanger a la fourchette les 2 ceufs entiers et les 3 jaunes
e gruyére ripé kg 0,080 ® Ajouter, hors du feu, les eufs a 'appareil en remuant énergiquement
e Eoatie kg 0.040 e Remettre en cuisson pendant 1 4 2 minutes
t ® Incorporer délicatement le gruyeére tamisé
e Vérifier I'assaisonnement
® Débarrasser I'appareil dans une plaque huilée
ASSAISONNEMENT ® Lisser la surface 2 la spatule et egaliser I'épaisseur 4 2 cm environ
e sel fin PM e Recouvrir d’un papier sulfurisé huilé
e poivre du moulin PM o Refroidir rapidement en enceinte réfrigérée 4 + 3 °C
* Boix de muscade 2 4 Détailler les gnocchi (10 min)
e Démouler délicatement I’appareil sur un film alimentaire
e Détailler les gnocchi a 1'aide d’un emporte-piéce rond uni de 5 4 6 cm de
diametre
e Rassembler et utiliser les parures
5 Dresser et gratiner les gnocchi (10 min) (voir présentation)
Durée moyenne de préparation : 55 min
Durée du refroidissement : 30 min
Durée moyenne de cuisson :
e appareil 4 gnocchi 6 4 8 min




CAP C BEP c BTH |HP | D029

M A ’ N E RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat creux a gratin
1 dessous de plat ovale

1 papier gaufreé

1 grand plat long

PRESENTATION

e Beurrer le fond d'un plat a gratin a
l'aide d'un pinceau

Disposer les gnocchi en les chevauchant
Parsemer de gruyére tamisé

Arroser délicatement de beurre fondu
Essuyer soigneusement le bord du plat
Gratiner les gnocchi au four chaud
(220°C) et finir sous la salamandre si
nécessaire

o0 0 00

l TECHNIQUES DE BASE i ~ APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection d’un appareil a gnocchi gl Glucides | Lipides | Protides
® Realisation d’un gratin léger

grammes 24 27 14
KJ 408 1026 238
% énergétique 25 % 61 % 14 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
:fibres —

[ Apports énergétiques par portion : 1670 kJ (400 kcal) ]

PLATS SIMILAIRES i

Croquettes de semoule portugaise
Palets de polenta au gratin

Subrics piémontais

Barquettes chevreuse de calmars
a 'américaine

Colombines aux crevettes

« Fondus au parmesan

e Semoule aux raisins

REMARQUES i

SERVICE A L’ASSIETTE

S wmocchi aux raisins er au coulis de tomate.




(EUFS MIOLLETSF

MATERIEL DE PREPARATION

2 plaques a débarrasser,
2 grandes calottes,

I planche a découper,
I tamis, 1 pilon,

I passoire,

1 chinois étamine,

I petir bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | grande russe ou
I rondeau plat,
e 2 pefites russe,
- o 2 sauteuses moyennes.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e ceufs piéce B*®
e épinards kg 1,600
e beurre kg 0,080
SAUCE MORNAY
e beurre kg 0,060
» farine kg 0,060
o lait 1 0,80
e ceufs (jaunes) piece 2
® gruyere rapé kg 0,040
e beurre
(pour tamponner) kg 0,020
FINITION
e gruyére rapé kg 0,080
e beurre kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e poivre de Cayenne PM
e noix de muscade PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 20 min
Durée moyenne cuisson :
e des ceufs mollets : 5 & 6 min
* parniture : 142 min
* gratin : 2 4 3 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, malériels de préparation de cuisson et de dressage

Préparer et blanchir les épinards (20 min)

Porter de l'eau salée a 1'ébullition dans une grande russe ou dans un ron-
deau plat

Trier, équeuter et laver trés soigneusement les épinards

Cuire & 'anglaise 4 découvert pendant 1 & 2 min, a partir de la reprise de
I'ébullition ; les épinards nouveaux sont cuits deés la reprise de I'ébullition
e Rafraichir, égoutter et presser les épinards en boules (chaque boule doit
correspondre d une portion)

L S R ]

Préparer le gruyére (5 min)
Tamiser le gruyére et en réserver les 2/3 pour le gratin

Confectionner la sauce Mornay (15 min)

Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement

Mettre le lait a bouillir, puis verser progressivement ce lait bouillant sur
le roux froid, en remuant a 'aide d'un petit fouet a sauce

e L e W

e Porter a I'ébullition et cuire ainsi la sauce béchamel pendant 4 a 5 minutes

e Assaisonner avec le sel fin, le poivre de Cayenne et quelques rapures de
noix de muscade

e Ajouter les jaunes d’'ceufs hors du feu et reporter la sauce a I'ébullition
pendant quelques secondes

e Passer la sauce au chinois étamine dans un petit bain-marie

e Incorporer délicatement le gruyére tamisé

e Tamponner en surface et réserver a couvert la sauce Momay au bain-marie

5 Cuire les ceufs mollets (15 min)

e Examiner les ceufs en s’assurant qu'ils sont a la température ambiante et

qu'ils ne sont pas felés

Plonger délicatement les ceufs dans de 'eau bouillante

Compter 5 min 30 a 6 min de cuisson pour des eufs de 60 ga 65 ¢

o Rafraichir et écaler (le blanc seul doit étre coagulé et le jaune doit rester
crémeux)

6 Préparer une chauffante (3 min)

Prévoir une russe d'eau bouillante salée pour la remise en température
des weufs

Sauter les épinards (5 min)

Concasser, saler et poivrer les épinards

Les faire sauter rapidement au beurre noisette
Vérifier I'assaisonnement

Chauffer les ceufs (2 min)

Plonger les ceufs durant quelques secondes dans la chauffante
Egoutter soigneusement

®® 00 90 -

o

Dresser et gratiner les ceufs (10 min)

Remarque :

® En restauration il est d usage de servir deux ceufs par personne. Cependant
en restauration collective, lorsque les ceufs sont servis en hors-d'ceuvre, il
est possible de n'en servir qu'un seul.




CAP (8] BEP (o) BTH (0] E 030
RENTINE
RESPONSABLE: Entremétier
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

s | grand plar creux a gratin (type plat
sabot)

e [ dessous de plat ovale

e [ papier gaufré

PRESENTATION

e Beurrer le fond d'un plat a gratin a
l'aide d’'un pinceau

e Dresser les eépinards en forme de socle
au fond du plat

o Marquer l'emplacement des ceufs a

l'aide du dos d’une cuillére a potage

Disposer les ceufs dans chagque cavite

Napper uniformément avec la sauce

Mornay

Saupoudrer de gruyére tamise

Arroser délicatement de beurre fondu

Essuyer soigneusement le bord du plat

Gratiner rapidement sous la salamandre

Disposer le plat a gratin sur un dessous

de plat froid recouvert d'un papier gaufré

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

TECHNIQUES DE BASE

= . ; Nt ' |
. Pre:’partfmon des legumes ‘ Al Glucides | Lipides | Protides
(trier, équeuter, laver) = R
. . . | grammes
® Cuisson a Panglaise , |
® Cuisson des ceufs avec coquille (mollets) | oy oo 290 1290 320
. s | % énergétique 15 % 68% | 17%
® Confection d’un roux blanc _ — ,
® Confection d’une sauce a base de roux e
® Réalisation d’un gratin léger sfeea
Rpports énergétiques par portion : 19500 kJ (450 kcal) |

bustades d’ceufs mollets florentine.

SERVICE A L'ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES '

(Eufs mollets a I'anglaise
(Eufs mollets bohémienne
(Eufs Cendrillon

(Eufs mollets Grand-Duc
(Eufs mollets Maintenon
(Eufs mollets Metternich
(Eufs mollets savoyarde
(Eufs mollet Viroflay

REMARQUES i




GEUFS FARCIS

MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a débarrasser,
2 petites calottes,

1 grande calotte,

1 planche a découper,
1 tamis, 1 pilon,

1 poche et une douille,
1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

- MATERIEL DE CUISSON

e [ russe moyenne,
o | petite russe,
e 2 sauteuses moyennes.

TECHNIQUE

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

| e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
.[ ELEMENTS DEBASE = 12 2 Marquer les ceufs en cuisson
| o cufs PiECE e Examiner les cufs en s’assurant qu'ils sont i la température ambiante et
, qu'ils ne sont pas felés
._ ® Plonger délicatement les ceufs dans I'eau bouillante
.= DUXELLE e Cuire durant 10 a 11 min pour des ceufs de 60 a 65 g
I ol bentre kg 0,040 e Rafraichir et réserver les ceufs durs

o échalotes ) kg 0,040 3 Préparer les légumes (20 min)

e champignons de Paris kg 0,400 e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

e citron (facultatif) piece 1/2 e Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes s
| e persil kg 0,040 e Eplucher, laver soigneusement les champignons et éventuellement les

citronner

e Emincer, hacher puis presser les champignons
SAUCE MORNAY 4 Marquer la Duxelle en cuisson (5 min)
e beurre kg 0,060 e Suer les échalotes (sans coloration)
o farine kg 0,060 e Ajouter les champignons hachés, saler et poivrer
e lait 1 0,80 e Cuirc & découvert jusqu'a évaporation compléte de I'eau de végétation
e ceufs (jaunes) piéce 2 des champignons : : .
. e pruyeére ripé kg 0,040 ® Débarrasser la Duxelle seche et la réserver a couvert
e beurre 5 Préparer le gruyére (5 min)
(pour tamponner) kg 0,020 e Tamiser et réserver les 2/3 du fromage pour le gratin
EC P
| 6 Confectionner la sauce béchamel (15 min)
| FINITION e Confectionner le roux blanc et le refroidir r@pidcmer}t - e :
o gruyére ripé kg 0,080 e Mettre le lait & bouillir et verser progressivement le lait bouillant sur le

roux froid en remuant & 'aide d’un petit fouet a sauce
 beurre kg 0,020 Porter & I'ébullition et cuire la sauce béchamel pendant 4 4 5 minutes
Assaisonner avec le sel fin, le poivre de Cayenne et quelques rapures de
noix de muscade

ASS?I‘?ONNEMENT PM 7 Préparer les ceufs (10 min)
gy e de C PM e Ecaler, rincer les ceufs et les couper en deux dans le sens de la longueur
ERPUIFIC U L ayeunt ® Extraire les jaunes et les passer au tamis
® noix de muscade PM e Réserver les blancs sur une plaque en acier inoxydable
8 Terminer la farce (5 min)
e Lier la Duxelle séche avec un peu de sauce béchamel
e Ajouter le persil haché et les jaunes d’ceufs tamisés
e Meélanger soigneusement et verifier 'assaisonnement
9 Terminer la sauce Mornay (5 min)
e Hors du feu ajouter les 2 jaunes d’eufs a la sauce béchamel et reporter a
I’ébullition pendant quelques secondes
e Passer la sauce au chinois étamine dans un petit bain-marie
e Incorporer délicatement le gruyére tamisé
® Veérifier 'assaisonnement
® Tamponner la surface et réserver la sauce a couvert au bain-marie
| 10 Garnir les ceufs (10 min)
! ® Farcir les ceufs a I'aide d'une poche munie d'une douille
Durée moyenne de préparation :| 1h 30 min 11 Dresser et gratiner les ceufs (10 min)
Durée moyenne de cuisson : . . Remarque :
, ¢ ceufs durs : 102 11 min ® La Duxelle de champignons peut étre réalisée avec de I'échalote et de
; o duxelle : 15 3 20 min U'sichon. ciselés
. o gratin : 24 3min g ;




CAP C BEP Cc BTH | HP | E 031

’ M A Y RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | grand plat creux a gratin (type pilat
sabot)

e | dessous de plat ovale

s 1 papier gaufré

PRESENTATION

e Beurrer le fond d'un plat a gratin a
l'aide d'un pinceau

o Napper le fond du plat avec un peu de
sauce Mornay

o Ranger harmonieusement les ceufs farcis
dans le plat a raison de 3 moitiés par
personne

e Napper uniformément avec le reste de
la sauce

o Saupoudrer de gruyére tamisé

® Arroser délicatement de beurre fondu

L]

L]

Essuyer soigneusemenr le bord du plat
Chauffer au four (200°C) pendant
quelques minutes er terminer le gratin
sous la salamandre

o Disposer le plar a gratin sur un dessous
de plat recouvert d’un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Préparation des légumes Nutstmeits ) - )
(éplucher, équeuter, laver) énergétiques | e
® Taillage et ciselage des légumes (hacher, ciseler) S 14 33 21 |
® Cuisson des eceufs avec coquille : “‘cuits durs’’ = |
S D 5 KJ 235 1255 360
& quj:ecufm d ,une Duxelle séche % éncrgétique 13 % 68 % 9% |
® Réalisation d’une farce R e =
° CO!! fec fion d’un roux b lanc Nutriments non énergétiques 3&1;;1&: i
® Confection d’une sauce a base de roux MBS
S RiEorii e ey
Réalisation d’un gratin léger lepports énergétiques par portion : 1850 kJ (440 kcal) }

PLATS SIMILAIRES

(Eufs farcis florentine
(Eufs farcis dieppoise
CEufs farcis a la reine
(Eufs farcis Belloy

(Eufs durs sauce aurore
(Eufs farcis des gourmets

REMARQUES i

] Confection d’une Duxelle séche.




(EUFS COCOTTE

MATERIEL DE PREPARATION

e [ plague a debarrasser,
1 petite calotte,

1 soucoupe,

1 sautoir,

I plague a bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e [ petite sauteuse,
e &8 cocottes en porcelaine a feu ou
&8 ramequins.

TECHNIQUE h

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Unités Quantités

e

ELEMENTS DE BASE
e ceufs piéce 16%
e beurre kg 0,040
e créme double 1 0,40

Marquer les ceufs en cuisson (10 min)

Beurrer les cocottes (ramequins en porcelaine) a I'aide d’un pinceau
Saler légérement l'intérieur
Casser les ceufs dans une soucoupe et les verser délicatement dans les rame-
quins sans crever les jaunes
Appliquer une feuille de papier sulfurisé au fond d’un sautoir ou d’une
DECOR plaque & bain-marie

® Disposer les cocottes dans le sautoir et verser de l'eau bouillante jusqu’a
e persil kg 0,040 la moitié de la hauteur des cocottes
¢ Cuire a découvert dans un four doux (150 a 160 °C) pendant 5 a 6 minutes

suivant I'épaisseur des cocottes

e Surveiller attentivement la cuisson, seul le blanc doit étre coagulé, le jaune
devant rester crémeux

e 9 I

Réduire la créme (2 min) (pendant la cuisson des ceufs)

Verser la creme dans une petite sauteuse et la réduire d’'1/3
Saler *

e e w

Préparer le persil en branches (5 min)
Laver, équeuter et réserver le persil

® A

wn

Dresser les ceufs cocotte (3 min)

Durée moyenne de préparation : 25 min
& * Remarque :

Durée moyenne de cuisson : ® [En restauration il est d'usage de servir deux ceufs par personne ; cependant

e plat principal : S AlGmin en restauration collective, lorsque les ceufs sont servis en hors-d’ceuvre il est

B e o bt 5 'min possible de n'en servir qu’un seul.




CAP o) BEP | O BTH | O | EO32

-
A CREME
RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond

o [ papier gaufré

PRESENTATION

e Egoutter et essuyer soigneusement les
cocottes

o Entourer les jaunes d'un cordon de
créme réduite

e Disposer les ramequins sur un grand
plat rond recouvert d'un papier gaufré

o Disposer un bouquet de persil en bran-
ches au centre du plar

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

< s ‘i Nutri ts ¥ AA i
® Cuisson des ceufs hors coquille “‘en G, Glucides | Lipides | Protides
cocottes’’
grammes 2 32 14
kI 42 1216 240
% énergétique 3% 81% 16 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
:mineraux +
: fibres -

i:pports énergétiques par portion : 1500 kJ (360 kcal) l

SERVICE A LASSIETTE l PLATS SIMILAIRES .

(Eufs cocotte au jambon

CEufs cocotte a la reine

(Eufs cocotte dieppoise

(Eufs cocotte bordelaise

(Eufs cocotte Ribeaucourt

(Eufs cocotte périgueux

(Eufs de caille en cocotte péri-
gourdine

l REMARQUES i

CEufs cocotte portugaise.




EUFS PLATS A
DE VOLA

MATERIEL DE PREPARATION
e | plaque a débarrasser,
e 2 perites calottes,
e [ planche a découper,
e [ soucoupe ou
1 ramequin,
e | chinois étamine,
e | petit bain-marie.
MATERIEL DE CUISSON
e | petite sauteuse,
4 e & plats a ceufs.
e g
;W y I‘I' ;
Cie
~ DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE i
Unité ité ; 4
| 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE A i - =
e ceufs piéce 16 2 Vérifier les foies de volailles (10 min)
s beurre kg 0,040 ® Eliminer les parties verditres s'il y a lieu,et escaloper les lobes en 2 ou 3
morceaux selon leur grosseur
3 Préparer les échalotes (5 min)
GARNITURE ® Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
S }’e.“":l Iaill ﬁg g‘ggg 4 Confectionner la garniture (10 min)
e ‘mes] bl kg 0'0 40 e Sauter vivement les foies assaisonnés et les maintenir saignants
» echa‘otes g $ » Egoutter les foies et les réserver dans un petit bain-marie en acier inoxydable
e madére » 1 0,04 ® Deégraisser la sauteuse
o fond brun de veau lié 1 0,20 e Ajouter les échalotes ciselées
e beurre pour tamponner kg 0,020 ® Suer (sans coloration)
® Déglacer avec le madere et laisser réduire
® Ajouter le fond de veau li¢
e Réduire a nouveau
® Vérifier 'assaisonnement
ASSM_SONNEMENT e Passer la sauce au chinois étamine sur les foies de volaille )
o sel fin ’ PM e Tamponner en surface et réserver la garniture & couvert au bain-marie (la
e poivre du moulin PM sauce peut étre « légérement » montée au beurre)
5 Marquer les ceufs en cuisson (10 min)
e Beurrer a I'aide d’un pinceau, saler et poivrer les plats a ceufs
o Casser les ceufs dans une soucoupe et les verser délicatement dans les plats
a raison de 2 piéces par personne
e Veiller a ne pas crever les jaunes
e Disposer les plats sur la plaque du fourneau et cuire trés doucement les
ceufs jusqu'a ce que seuls les blancs soient coagulés, les jaunes devant rester
crémeux
6 Dresser les ceufs (5 min)
Durée moyenne de préparation : 45 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 4 & 5 min
e garniture : 20 a 30 secondes|




FOIES

Cc BEP

BTH

E 033

RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e 4 plats a ceufs en porcelaine a feu
e 4 agssiettes a entremet

e Disposer

Sauce

entremet

Remarque :

jaunes d 'ceufs,
de foies de volaille
o Entourer les ceufs d'un petit cordon de

PRESENTATION

perpendiculairement
deux petits bouguets

e Disposer les plats sur des assiettes a

e | est possible d'ajouter une pointe de persil
haché sur les bouquets de foies.

aux

TECHNIQUES DE BASE

Préparation des légumes (éplucher, laver)
Ciselage des léegumes

Réalisation d’un ‘‘sauté minute’’
Réalisation d’une sauce a hase de fond de
veau lié

Cuisson des eceufs hors coquille “‘au plat”’

~ APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
zllglggnt?;lﬁs Glucides | Lipides | Protides
grammes 7 28 24
kJ 120 1065 410
% énergétique 8% 66 % 26 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres —

R}poﬂs énergétiques par portion : 1600 kJ (380 kcal) ‘

SERVICE A L’ASSIETTE

CEufs au plat aux fruits de mer.

I PLATS SIMILAIRES i

bacon

e (Eufs au plat chasseur
e (Eufs au plat au jambon ou au

(Eufs au plat forestiére
(Eufs au plat opéra
(Eufs au plat lyonnaise
(Eufs au miroir
(Eufs au plat a I'espagnole
(Eufs au plat nantua

REMARQUES i




CGEUFS A LA GELEE

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

I planche a découper,

1 soucoupe,

&8 ramequins ou

&8 moules a ceufs en gelee,
1 chinois étamine,

e [ étamine,

e | petit bain-marie en inox.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
e [ grand sautoir ou
1 grande sauteuse.

TECHNIQUE

Unists i Suanoes 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE
e ceufs piéce 8 2 Clarifier la marmite (30 min)
e vinaigre blanc 1 0.10 e Mettre les feuilles de gélatine  tremper & I'eau froide d
iambon de Paris k 0,200 e Suivre exactement les explications relatives a la clarification du consommé
i & brunoise de la fiche N° A 001 . = )
® Lorsque le consommé est clarifié, ajouter les feuilles de gélatine bien
égouttées et le madére
CLARIFICATION s ® Refroidir la gelée le plus rapidement possible
e marmite 1 1,600 _
e maigre de beeuf a hacher kg 0,200 3 Pocher les ceufs (15 min)
e carottes kg 0,080 e Porter de I'eau vinaigrée & I'ébullition dans un sautoir
o céleri kg 0,040 e Casser les ceufs dans une soucoupe et les verser délicatement, un par un,
e poireaux (verts k 0,040 dans le liquide bouillant i "o g
. ?omate ( ) kg 0,080 ® Laisser frémir pendant 3 minutes environ (seul le blanc doit étre coagulé,
e cerfeuil botte 1/4 le jaune devant rester crémeux)
e ceufs (blancs) picce 2 L gafraichir les ceufs dans de I'eau glacée i
e gélatine en feuille kg 0,014 e Ebarber (parer) et égoutter les ceufs sur du papier absorbant
(7 a 8 feuilles) 0,016 4 Préparer les éléments de décoration (15 min)
e madére ou porto 1 0,04 e Effeuiller le cerfeuil et réserver les pluches dans un ramequin avec de I'eau
e Laver, blanchir et rafraichir le vert de poireau et les feuilles d’estragon
e Détailler des motifs de décoration (losanges) dans la peau d’une tomate,
DECOR dans du vert de poireau blanchi et éventuellement dans un peu de jambon
2 f:t’;:’t‘;““ni‘:f:l{ » tg OPOP';Q 5 Réaliser le montage des ceufs (30 min)
: . e Chemiser les moules a la gelée en les plongeant dans de 1'eau glacée
* estragon ou cerfeuil UOES o e Laisser prendre quelques minutes sur glace
e Disposer harmonieusement les éléments de décor au fond des moules
e Couler a nouveau quelques mm de gelée pour fixer le décor
PRESENTATION e Cercler les moules avec une petite bande de jambon ou placer une petite
e gelée ou 1 0,10 tranche de jambon sur le décor
e laitue piéce 1/2 e Disposer les ceufs bien égouttés dans les moules et couler a nouveau quel-
ques mm de gelée pour les fixer
e Placer les ceufs en enceinte réfrigérée pendant une dizaine de minutes et
finir de remplir les moules avec des couches successives de gelée
ASSAISONNEMENT @ Maintenir les ceufs en réfrigération jusqu'au moment du dressage
e sel fin PM i ‘ 5 ]
e poivre en grains PM 6 Préparer les éléments de présentation (5 min)
® Couler 2 mm de gelée dans un plat de service et faire prendre en enceinte
refrigéree
e Festonner le bord du plat avec des petits fleurons de gelée ou
Eplucher, laver et ciseler la laitue en chiffonnade
7 Dresser les ceufs en gelée (5 min)
Durée moyenne de préparation :| 1 h 45 min
z s . Remarque :
Puae:s Eﬁ?:;gzh%es (.:l.usson ) 24 3 min e Lors des épreuves pratigues de l'examen la gelée peut étre fournie au
e didat.
e de la clarification : 1h Cotiecsals
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JAMBON

RESPONSABLE: Garde-manger

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e [ grand plat rond ou

4 assiettes a entremet

PRESENTATION

s Démouler les ceufs en les plongeant
pendant une ou deux secondes dans de
l'eau chaude

e Les disposer soit sur le plat, chemisé
a la gelée, soit sur les feuilles de laitue
soit sur la chiffonnade tapissant les
assiettes individuelles

|_ - TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Taillage et ciselage des légumes Al Glucides | Lipides | Protides
® Réalisation d’une clarification

: 3 grammes 1 8 12
® Cuisson des ceufs hors coquille : “‘pocher’’
° ’ ; kJ 17 304 204
Montage d’un aspic % énergétique 3% | 8% | 39%
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: mineraux +
: fibres -

-
| Apports énergétiques par portion : 525 kJ (125 kcal) |

'[ SERVICE A L’ASSIETTE ; PLATS SIMILAIRES

o (Eufs de caille en aspic au jambon
de Parme

e (Eufs pochés printaniére

o (Eufs en gelée aux crevettes

e (Eufs en gelée a la julienne de
légumes

e Couronne d’eufs de vanneau en
gelée aux asperges

e (Eufs en chaud-froid aux fruits de

mer

(Eufs pochés frou-frou

’ REMARQUES '

(Eufs a la gelée au jambon.
Proposition d'une 2éme méthode de dressage.




(EUFS FRITS Al

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 plagues a debarrasser,
1 calotte,

1 planche a découper,

1 emporte-piéce ovale,

1 ou 2 petites soucoupes.

MATERIEL DE CUISSON

e | petite poéle de 12 a 14 cm de dia-
metre.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e ceufs* piéce 16
e huile 1 0,40
GARNITURE
e bacon kg 0,320
(16 tranches de 20 g)
e pain de mie kg 0,480
(16 tranches de 30 g)
FINITION
e persil kg 0,040
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
Durée moyenne de préparation : 40 min
Durée moyenrs: de cuisson :
e pour 1 ceuf frit : 30 a 40 sec.

"800 ) B

* W

TECHNIQUE i h

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les éléments de la garniture (15 min)

Laver, équeuter et sécher soigneusement le persil en branches

Détailler en forme ovale les croiitons de pain de mie et les frire a I'huile
Egoutter soigneusement sur du papier absorbant

Griller les tranches de bacon sans les dessécher (il est possible de les faire
sauter)

Frire le persil en branches et I'égoutter sur du papier absorbant

Saler au sel fin

Frire les ceufs (15 min)

Casser les ceufs dans une soucoupe et les verser délicatement un par un dans
une petite poéle contenant de 1'huile trés chaude (180° & 190 °C)

Laisser coaguler le blanc pendant quelques secondes et si nécessaire
fagonner I'euf a la spatule

Rouler délicatement 'ceuf dans la poele & I'aide de la spatule afin de lui
donner une forme réguliére

Frire les ceufs pendant 30 a 40 secondes puis les égoutter sur du papier
absorbant (seul le blanc doit étre coagulé, le jaune devant rester crémeux)
Saler les ceufs au sel fin

Dresser les ceufs frits (5 min)

Remargque :

En restauration il est d'usage de servir deux ceufs par personne. Cependant
en restauration collective lorsque les ceufs remplacent le hors-d'ceuvre il
est possible de n'en servir qu'un seul.
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RESPONSABLE: Entremétier ou rotisseur

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e [ grand plat rond
o [ papier gaufré

ceuf

PRESENTATION

e Placer le papier gaufré sur le plat rond
e Disposer les croutons en forme d’étoile
® Poser sur chaque crouton un ceuf frit

e Placer une tranche de bacon sur chaque

e Disposer un bouquei de persil frit au
centre du plat

® Utilisation d’un bain de friture
® Cuisson des eceufs hors coquille :

I TECHNIQUES DE BASE i

““frire’’

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments s wioz .
énergétiques Glucides l Lipides | Protides
grammes 41 38 27

kJ 700 1440 460
% énergétique 27 % 55 % 18 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

| Apports énergétiques par portion : 2600 kJ (620 kcal) '

(Eufs frits tyrolienne.

I SERVICE A L’ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES .

(Eufs frits andalouse
(Eufs frits a 'américaine
(Eufs frits bordelaise
(Eufs frits au lard

(Eufs frits provencale
(Eufs frits en aumoniére

REMARQUES i




GEUFS BROUILLES

MATERIEL DE PREPARATION

e 2 plaques a débarrasser,
2 calottes moyennes,

1 planche a découper,
1 ramequin,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

® ] russe moyenne,
e | sauteuse moyenne,
o | grande sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts) i TECHNIQUE
Unité Quantités . % Z
i bing s Mettre en piace le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE PR e
o ceufs* piéce 24 2 Marquer la fondue de tomate en cuisson (15 min)
e beurre kg 0,080 e Laver et éliminer le pédoncule des tomates
e Monder, rafraichir, epépiner et concasser les tomates
e Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
° Eonfectionner le bouquet gami
e Eplucher et laver les gousses d’ail
FONDUE DE TOMATE e Suer les échalotes ciselées avec le beurre
e beurre kg 0,040 e Ajouter les tomates concassées, le bouquet gami et les gousses d’ail
e échalotes kg 0,040 ® Saler, poivrer et ajouter une pincée de sucre
e tomates kg 0,800 e Cuire a découvert pour évaporer I'eau de végétation des tomates
e bouquet garni piéce 1 e Eliminer le bouquet gami et les gousses d’ail
il gousse 2 ® Vérifier I'assaisonnement
e Débarrasser la fondue de tomate et la réserver a couvert au bain-marie
3 Préparer le persil (5 min)
e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
FINITION 7 p
e beurre ou kg 0,040 4 Préparer et cuire les ceufs brouillés (18 min)
e créme double 1 0,04 e (Casser les ceufs dans un ramequin puis les verser dans une calotte
e persil kg PM ® Assaisonner avec le sel et le poivre du moulin
e Battre les ceufs a 1'aide d’une fourchette (I'appareil peut étre passé au
chinois)
e Beurrer une sauteuse aux dimensions appropriées .
® Verser les ceufs et chauffer lentement sur la plaque du fourneau ou au bain-
ASSAI’SONNEMENT marie en remuant sans discontinuer a l'aide d'une spatule en bois (les @ufs
e sel fin . PM doivent avoir une consistance crémeuse) 3
e poivre du moulin PM e Arréter la cuisson des ceufs avec un peu de beurre ou de créme
e sucre semoule PM e Ajouter les 2/3 de la fondue de tomate
e Meélanger délicatement
e Vérifier 'assaisonnement
5 Dresser les ceufs brouillés (2 min)
Remarque :
; § : ; ® Afin d'homogénéiser éventuellement les ceufs brouillés, en fin de cuisson,
Durée moyenne de préparation : 45 min il est permis d'utiliser un fouet a sauce.
Durée moyenne de cuisson : * En restauration il est d'usage de servir 3 ceufs par personne. Cependant en
e plat principal : 8 4 10 min restauration collective, lorsque les ceufs sont servis en hors-d’'ceuvre, il est
pranp : ; . possible de n’en servir que 2.
e garniture : 25 a 30 min
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RTUGAISE

RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ légumier

e [ dessous de plat rond

e [ papier gaufré rond

PRESENTATION

e Beurrer le légumier a l'aide d'un pin-
ceau

e Dresser les ceufs brouillés et disposer au
centre le reste de la fondue de tomate
en bouquet

e Ajouter une petite pointe de persil
haché sur la fondue de tomate

e Disposer le légumier sur le dessous de
plat rond recouvert d’un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Préparation des légumes ents, | Glucides | Lipides | Protides
| (éplucher, équeuter, monder, laver)

= = - grammes 5 33 21
® Taillage et ciselage des légumes |
(concasser, hacher, ciseler) S i o | RNy
® Confection d’une fondue de tomate - —— -
. < Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson des ceufs hors coquille : minéraux +
(¢ - - 9y : fibres ==
mélangés

l Apports énergétiques par portion : 1700 kJ (400 kcal)

i SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES

e Feuilleté d'ceufs brouillés aux

asperges

e (Eufs brouillés aux truffes en
brioche

e Croustade d’ceufs brouillés aux
crevettes

Cannelon d’ceufs brouillés Magda
(Eufs brouillés aux crotitons
(Eufs brouillés au corail d’oursin
(Eufs brouillés a 'espagnole

REMARQUES i

Feuilleré d’ceufs brouillés aux truffes.




OMELETTES AUX F

(champignons, jambo

MATERIEL DE PREPARATION

e | plaque a débarrasser,
e [ planche a découper,
e | grande calotre,
e | petite calotte ou

1 sébile,
e | ramequin.

MATERIEL DE CUISSON

e | ou 2 petites poéles a omelette de
14 a 16 cm de diamétre.

Unités Quantités

ELEMENTS DE BASE
e ceufs® piece 24
e huile 1 0,04
e beurre kg 0,080
GARNITURES
o cerfeuil botte 1/4
e ciboulette botte 1/4
» estragon botte 1/4
e persil kg 0,020

ou

champignons kg 0,300
e beurre kg 0,040

ou

jambon de Paris kg 0,200
e beurre kg 0,040

ou

gros oignons kg 0,400
e beurre kg 0,040
FINITION
e beurre kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM

Durée moyenne de préparation : 35 min

Duree moyenne de cuisson :

omelette roulée :

1 min a 1 min

30s

TECHNIQUE h

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

—

Préparer les fines herbes (10 min)

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon

Laver et ciseler la ciboulette (la préparation des fines herbes doit s'effectuer
dans le délai le plus rapproché possible de la confection des omelettes)

* 08

Pour les omettes dérivées :

Préparer les champignons

e Eplucher, laver soigneusement et émincer les champignons

e Sauter rapidement au beurre noisette et assaisonner

® Egoutter et réserver quelques lamelles de champignons pour la décoration
Préparer le jambon

e Détailler le jambon en petits dés et réserver huit petits losanges pour la
décoration A - )
¢ Sauter au beurre sans dessécher, égoutter et réserver

Préparer les oignons

e Eplucher, laver et émincer finement les oignons

e Cuire lentement (compoter) avec le beurre pendant une trentaine de
minutes afin d’obtenir une coloration blonde et uniforme

e [Egoutter et réserver

3 Confectionner les omelettes (18 min)

e Casser les ceufs un a un dans un ramequin puis les verser dans une calotte
4 raison de trois ceufs par personne®

® Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin

® Battre les ceufs sans exces a I'aide d’une fourchette (I'appareil peut étre
passé au chinois)

® Ajouter les fines herbes ou la gamniture retenue

e Vérifier la propreté de la poele et I'affranchir si nécessaire

® Ajouter un peu d’huile et une parcelle de beurre

® Lorsque le beurre commence a blondir dans I'huile, verser les ceufs en
vannant et en remuant a l'aide d'une fourchette

e Rouler et faconner 'omelette

e Respecter le degré de cuisson souhaité (baveuse, melleuse, bien cuite)

e Retourner I'omelette sur le plat beurré

® Rectifier la forme si nécessaire

4 Terminer les omelettes (2 min)

Remarque :

e [En restauration collective il est possible de ne servir que deux ceufs par

personne.
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RESPONSABLE: Entremétier
ons)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
o [ grand plat long ou

4 assiettes a entremet

PRESENTATION

e Lustrer les omelettes au beurre a l'aide
d’un pinceau

e Disposer, 5s'il y a lieu, les élements de
décor

o [Essuyer soigneusement le bord du plat

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Préparation des fines herbes i Glucides | Lipides | Protides
(laver, equeuter, effeuiller) |
- . A grammes 2 32 | 20
® Taillage et ciselage des léegumes !
; kJ 35 1220 340
( concasser, hacher, c:seler). % bcagtibiie 3% | Ton Yo
® Cuisson des ceufs hors coquille _ — - -
< ‘me’lan T Nutriments non énergétiques Em_.a:'mnerr +
ges '?f'l”“em""‘ +
- # : 1opres -_
® Confection d’une omelette roulée

‘ Apports énergétiques par portion : 1600 kJ (380 kcal) |

PLATS SIMILAIRES i

Omelette bonne-femme
Omelette grand-mére
Omelette jurassienne
Omelette aux morilles
Omelette aux truffes
Omelette aux fruits de mer
Omelette chasseur

REMARQUES '

SERVICE A L’ASSIETTE

smelette portugaise.




OMELETTES P
L’ESPAGN(

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

1 grande calotite,

1 planche a découper,

4 petits bols en inox ou 4 sébiles,
1 ramequin,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e 2 squteuses moyennes,

e [ petite russe,

e | ou 2 petites poéles a omelette de
14 a 16 cm de diamétre,

e e 00 00

DENREES (pour 8 couverts)

Unités | Quantités

ELEMENTS DE BASE

e ceufs* piéce 24

e huile 1 0,04

e beurre kg 0,080

GARNITURE

e huile d'olive | 0,04

e tomates (grosses) kg 0,400

® pgros oignons kg 0,200

e poivrons kg 0,200

e bouquet garni piéce 1

e ail gousse 2

FINITION

e beurre kg 0,020

e persil kg 0,020

ASSAISONNEMENT

e selfin PM

s poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 10 min

Durée moyenne de cuisson :

e omelette plate : 1 min

e garniture : 30 a 35 min

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

[ I

Préparer lés éléments de la garniture (30 min)

Epiucher, laver et émincer finement les oignons

Laver, éliminer le pédoncule, égréner et tailler les poivrons en julienne (ils
pclavem étre mondés en les plongeant quelques minutes dans de I'huile a
180 °C)

Laver, éliminer le pédoncule et monder les tomates

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Eplucher et laver les gousses d’ail

Confectionner le bouquet gami

e 0

Marquer la garniture en cuisson (15 min)

Epépiner, concasser les tomates et les marquer en cuisson dans une sauteuse
avec un peu d’huile, Ie bouquet garni et les gousses d’ail
Assaisonner avec le sel fin, le poivre du moulin et une pincée de sucre
Cuire & découvert la fondue de tomate afin d'en évaporer l'eau de végéta-
tion
e Cuire lentement (compoter) les oignons a l'huile d’olive pendant une
uinzaine de minutes et ajouter la julienne de poivrons
° aisonner et cuire & nouveau pendant une quinzaine de minutes
e Mélanger les oignons et les poivrons a la fondue de tomate et laisser cuire
Euelques minutes
liminer le bouquet garni et les gousses d'ail
Vérifier I'assaisonnement
Débarrasser et maintenir @ couvert au bain-marie

. W

Confectionner les omelettes (18 min)

Casser un & un les ceufs dans un ramequin puis les verser dans une petite

calotte a raison de trois ceufs par personne*

Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin

Battre les ceufs sans excés a I'aide d'une fourchette ('appareil peut étre

passé au chinois)

® Ajouter un peu de persil haché et les 2/3 de la gamniture et en réserver le
reste pour la finition

® Veérifier la propreté de la poéle et « 1'affranchir » si nécessaire

e Ajouter un peu d’huile dans la poéle et une parcelle de beurre

e Lorsque le beurre commence a blondir dans 'huile, verser les ceufs en
vannant et en remuant a l'aide d'une fourchette

e Arréter de remuer les ceufs et laisser I'omelette colorer légérement

o Retourner 'omelette en la faisant sauter

e (lisser délicatement "'omelette dans une assiefte & entremet beurree

* b

5 Terminer les omelettes (2 min)

Remarque :
e En restauration collective il est possible de ne servir que deux ceufs par
personne.
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RESPONSABLE: Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e 4 assiettes a entremet

d’un pinceau

PRESENTATION
e Lustrer au beurre les omelettes a ['aide

e Disposer un petit bouquet de garniture
sur chaque omelette
e Ajouter une pointe de persil haché sur
le bouquet de garniture

TECHNIQUES DE BASE

Préparation des légumes

(éplucher, équeuter, laver)

® Taillage et ciselage des léegumes
(émincer, concasser, ciseler)

® Confection d’une garniture “‘facon
basquaise”

® Cuisson des ceufs hors coquille
“meélanges’’

® Confection d’une omelette plate

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments ; ] . . :
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 7 37 19
4 120 1405 325
% énergétique 6% 76 % 18 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

L Apports énergétiques par portion : 1850 kJ (440 kcal) ]

I SERVICE A L'ASSIETTE i

Umelette en salade a I'huile d'olive et au basilic.

PLATS SIMILAIRES i

Omelette fermiére
Omelette paysanne
Omelette savoyarde
Omelette suissesse

REMARQUES i




DARNES DE COLI

SAUCE MOUS

Pommes a I'anglais

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

I bahust,

I planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
1 chinois étamine,

I petir bain-marie en inox.

A MATERIEL DE CUISSON
U ¢ | grand sautoir ou
= a 1 rondeau plat,
}'».‘_,- e | petite sauteuse,

e | russe moyenne.

DENREES (pour 8 couverts) h

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e colin entier ou kg 2,200
8 darnes de 0,200 kg kg 1,600
e citron piéce 1
SAUCE MOUSSELINE
e ceufs (jaunes) piéce 4
s beurre kg 0,250
e citron piéce 1/2
s créme fleurette | 0,05
DECOR
e citrons piéce 4
e persil botte | 0,040
GARNITURE
FACULTATIVE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation: | 1h 30 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 6a 8 min
e garniture : 20 a 25 min

_ TECHNIQUE i

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

-

(]

Mettre le beurre a clarifier (2 min) ‘
Découper le beurre en parcelles et le mettre a fondre au bain-marie

Préparer les pommes a |'anglaise (20 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre
Les réserver dans de I'eau froide !

.0 W

Habiller et détailler les darnes de colin (15 min) |

Ebarber, écailler, vider, ététer, laver et éponger le colin
Détailler et ficeler les dames
Les réserver en chambre froide

se e &

Préparer les éléments de décor (15 min)
Laver, équeuter et réserver le persil en branches
Historier les citrons

Faconner les gondoles (facultatif)

Confectionner la sauce hollandaise (15 min)

Clarifier les ceufs

Mettre les jaunes dans une petite sauteuse ; ajouter 2 cl d’eau froide
Chauffer trés lentement sur le coin de la plaque du fourneau en fouettant
énergiquement jusqu’a ce que la température atteigne environ 50 a 55 °C;
les ceufs doivent avoir une consistance mousseuse et chaque coup de fouet
doit laisser apercevoir le fond de la sauteuse

Retirer le récipient du feu

Saler et poivrer au poivre de Cayenne

Incorporer progressivement le beurre clarifié et décanté

Veérifier 'assaisonnement |
Passer la sauce au chinois étamine dans un petit-marie en acier inoxydable
Couvrir et réserver la sauce dans un endroit tiede (environ 40 °C)

e e @88 WUn

Marquer les pommes a I'anglaise en cuisson (3 min)

Démarrer la cuisson des pommes de terre a l'eau froide ; saler au gros sel ;
écumer si nécessaire

Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d'eau froide

Réserver les pommes de terre au chaud

L e |

Marquer les darnes de colin en cuisson (5 min)

Peler a vif et détailler le citron en tranches

Ranger les darnes dans un sautoir ou dans un rondeau plat. Recouvrir d'eau
froide

Ajouter les rondelles de citron et saler au gros sel

Monter progressivement a une température voisine de I'ébullition

Maintenir en cuisson sur le coté du feu pendant 6 & 8 min suivant I'épais-
seur des darnes (sans jamais atteindre 1'ebullition)

®a9Ccc @8

Terminer la sauce mousseline (5 min) (juste avant 'envoi)
Aciduler la sauce hollandaise avec le jus d'un demi citron
Fouetter et incorporer délicatement la créme

Vérifier I'assaisonnement

e e 90O

10 Dresser les darnes de colin et les pommes a I'anglaise (5 min)
(voir présentation)

Remarque :

® Pour une certaine qualité de service, il est préconisé d'éliminer l'aréte
rentrle en ruisine




'OCHEES o 2 ]

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

D BTH | HP | F039

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long ou

1 petit torpilleur

3 serviettes blanches

1 légumier

1 dessous de plat rond
1 papier gaufré

I sauciére

1 dessous de sauciere
1 papier gaufré

PRESENTATION

e FEgoutter soigneusement et déficeler les
darnes de colin

e Les dresser sur le plat recouvert d’une
serviette pliée,ou a défaut.d’un papier
gaufré

e Disposer harmonieusement les élémenis
de décor (citrons et persil)

e Fgoutter soigneusement et dresser les
pommes a l'anglaise dans un légumier

e Dresser la sauce mousseline en sauciere

I TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Habillage des poissons | | |

. e . 20 Nutriments . = :
(ébarber, écailler, vider, détailler) énergétiques Glucides | Lipides: | Protides

® Préparation des légumes

. . grammes 43 34 37
(éplucher, laver, équeuter, historier) : [ =
Tournage des légumes % énergétique 27 % 49 % ' 24 %

Cuisson des poissons pochés : minéraux +

: fibres -

o
. ~ 73 .
% C!HSSOH a l angkuse Nutriments non énergétiques : vitamines +
@
@

Confection d’une sauce émulsionnée
se mi_coagule’e Chaude \ Apports énergétiques par portion : 2650 kJ (635 kcal) |

I SERVICE A L’ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

e Troncons de turbot pochés sauce
hollandaise
Darnes de saumon écossaise

e Troncons de cabillaud sauce Chan-
tilly

= Darnes de saumon danoise

REMARQUES i

Lurne de colin aux brocolis.




FILETS DE MERL
BEURRE B

Pommes a I'anglz

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 bahut,

I planche a découper,

I paire de ciseaux a poisson,
1 petit bain-marie en inox.

e o 00

MATERIEL DE CUISSON

e [ plague a poisson ou
1 grand sautoir,

e | petite sauteuse,

e [ russe moyenne.

DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE h
i N [Pmdai 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
o merlu « colin » entier kg | 2,200 2 Préparer les pommes a 'anglaise (20 min)
ou e Eplucher. laver, t er et rincer les pommes dc terre
. [i_lets iataic i '];3 1.4:00 . Lgsur%s:;ve?‘ggnsoducr?‘;;z t‘rcﬁder - K
e citron piéce
3 Habiller et détailler les filets de merlu (20 min)
e [Ebarber, écailler, vider, ététer, laver et éponger le merlu
BEURRE BLANC ® Laver les filets et éliminer la peau : T, .
e échalotes kg 0.040 ¢ Détailler les portions et les réserver en enceinte réfrigerce
e vinblanc 1 0,02 4 Préparer les éléments de décor (10 min)
e vinaigre de vin blanc 1 0,02 : 3 :
be kg 0.200 ® Lever, équeuter et réserver le persil en branches
. e o Historier les citrons
5 Marquer les pommes a 'anglaise en cuisson (2 min)
DECOR e Démarer la cuisson des pommes de terre a I'eau froide; saler au gros sel ;
e citrons piéce 4 écumer si nécessaire
® persil kg 0,040 e Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d'eau froide
® Réserver les pommes de terre au chaud
GARNITURE 6 Marquer les filets de merlu en cuisson (8 min)
FACULTATIVE e Peler a vif et détailler le citron en tranches
o pommes de terre ® Ranger les filets dans une plaque 2 poisson ou dans un sautoir ; Recouvrir
E A d’eau froide
a chair ferme kg - e Ajouter les rondelles de citron et saler au gros sel
e Monter progressivement a une température voisine de l'ébuﬂi‘tion et main-
tenir tout doucement la cuisson sur le c6té du feu pendant 4 & 5 min (sans
ASSAISONNEMENT jamais atteindre 1’ébullition)
ol o 7 Réaliser le beurre blanc (15 min)
: S& ; mn 38 Caverdi PM (pendant Ia cuisson du poisson)
PORVE Qe Sy ® Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
e Réunir dans une petite sauteuse les échalotes ciselées, le vin blanc et le
vinaigre de vin blanc
e Réduire au 3/4 - |
e [ncorporer progressivement le beurre en petites parcelles sur le coté de la
plaque du fourneau, en I'émulsionnant & I'aide d'un petit fouet (le beurre §
doit étre onctueux) ;
® Assaisonner (sel fin et poivre de Cayenne) !
® Réserver a couvert le beurre blanc dans un bain-marie en inox et le main-
tenir dans un endroit tiéde.
8 Dresser les filets de merlu et les pommes a I’anglaise (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1 h 25 min
; s : Remarque :
P ug:::‘:i};f;i';:l c§e Ao s 43 &min e ]l est possible de passer le beurre blanc au chinois étamine ou éventuelle-
e garniture : 20 4 25 min RS 5% TR




CAP

HP BEP | HP BTH O | F040

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond

e | serviette blanche ou
I papier gaufré

1 légumier

1 dessous de plat rond
I papier gaufré rond

I sauciére

I dessous de sauciére
I papier gaufré

PRESENTATION

e Egoutter soigneusement les filets de
merlu

e Dresser en couronne dans un grand plat
rond recouvert d’'une serviette pliée, ou
a défaut,d’'un papier gaufré

e Disposer harmonieusement les éléments
de décor (citrons et persil)

s Fgoutter soigneusement et dresser les
pommes a l'anglaise dans un légumier

e Dresser le beurre blanc en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

® Habillage des poissons

(ebarber, écailler, vider, fileter)
® Préparation des légumes
(éplucher, laver, équeuter, historier)
Tournage des léegumes
Cuisson a Panglaise
Cuisson des poissons pochés
Confection d’une sauce émulsionnée
chaude

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

2:.::,_‘;?;;:5% Glucides | Lipides Protides
grammes 43 24 36
kJ 731 912 612
% énergétique 33% 40 % 27 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion : 2250 kJ (540 kcal) ‘

I SERVICE A L'ASSIETTE i

Paupiette de merlu, beurre a la ciboulette.

PLATS SIMILAIRES '

e Darnes de colin pochées, beurre
blanc aux herbes

o Truites au bleu, beurre fondu

e Blanc de barbue a la fondue
d’épinard, beurre au vermouth

» Escalopes de saumon, beurre blanc
a I'oseille

o Filets de St Pierre a la vapeur,
beurre de poivron au curry

1 REMARQUES i




TRONCONS DE TUF

SAUCEHOLLA

Pommes a I'anglai

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

2 bahuts,

2 petites calottes,

I ciseaux a poisson,

I petit bain-marie en acier inoxydable,
1 chinois étamine.

e ® o0 900

MATERIEL DE CUISSON

e [ rondeau plat
ou
I turbotiere,
e [ russe moyenne,
e [ petire russe,
e [ petite sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts) i

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e turbot entier kg 2,800
e lait 1 040
SAUCE HOLLANDAISE
e ceufs (jaunes) piéce B
e beurre kg 0,250
e citron piéce 1/2
DECOR
e citrons piéce 4
e persil kg 0,040
GARNITURE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation : 1h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 15 a4 20 min
e pgarniture : 20 a 25 min

TECHNIQUE

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

® Denrées, matériel de préparation, de cuisson et de dressage

2 Mettre le beurre a clarifier (2 min)

e Découper le beurre en parcelles et le mettre & fondre au bain-marie

3 Préparer les pommes a |'anglaise (20 min)

e Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre ; les réserver dans de
I'eau froide

4 Habiller et détailler les trongons de turbot (15 min)

e Ebarber, vider, ététer, laver et fendre le turbot en deux dans le sens de la
longueur h

e Détailler les moitiés de turbot en trongons

® Laver soigneusement et laisser les trongons de turbot dégorger & I'eau cou-
rante pendant quelques minutes

5 Préparer les éléments de décor (5 min)

® Laver, équeuter et réserver le persil en branches

e Historier les citrons

* Fagonner les gondoles (facultatif)

6 Marquer les pommes & I'anglaise en cuisson (3 min)

® Démarer la cuisson des pommes de terre a I'eau froide ; saler au gros sel ;
écumer si nécessaire h ]

® Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d’eau froide

® Réserver les pommes a l'anglaise au chaud

7 Marquer les trongons de turbot en cuisson (5 min)

e Mettre le lait & bouillir

e Ranger les trongons de turbot dans un rondeau plat ou dans une turbotiére

o Recouvrir d'eau froide, aiouter le lait et saler au gros sel

® Monter progressivement a une température voisine de I'ébullition

® Maintenir en cuisson sur le coté du feu pendant une quinzaine de minutes
suivant I'épaisseur des trongons (sans jamais atteindre ’ébullition)

8 Confectionner la sauce hollandaise (15 min)

e Clarifier les cufs

® Mettre les jaunes dans une petite sauteuse et ajouter 2 cl d’eau froide

® Chauffer trés doucement, sur le coin de la plaque du foumeau, en fouet-
tant énergiquement jusqu'a ce que la température atteigne environ 50 a
55 °C (température maximale que supporte la main) ; les ceufs doivent
avoir une consistance mousseuse et chaque coup de fouet doit laisser aper-
cevoir le fond de la sauteuse

e Retirer le récipient du feu ; saler et poivrer au poivre de Cayenne

¢ Incorporer progressivement le beurre clarifié et décanté

® Ajouter le jus d'un demi-citron

e Vérifier I'assaisonnement

® Passer la sauce au chinois étamine dans un petit bain-marie en acier inoxy-
dable

e Couvrir et réserver la sauce dans un endroit tiéde (40 °C environ)

9 Dresser les trongons de turbot et les pommes a 'anglaise (5 min)

Remarque :

Il est possible de remplacer le lait par des rondelles de citron pelé a vif.




T POCHES
AISE

CAP o BEP (0] BTH O | FO41

RESPONSABLE:; Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long ou

1 petit torpilleur

3 serviettes blanches

1 légumier

1 dessous de plat rond

1 papier gaufre rond

1 saucieére

1 dessous de sauciere

1 papier gaufré

PRESENTATION

e Egoutter soigneusement les troncons de
turbot

o lLes dresser, coté peau blanche sur le
dessus sur un plat long recouvert d'une
serviette,ou a deéfaut,d’un papier gaufré

o Disposer harmonieusement les élémenis
de décor (citrons historiés et persil en
branches)

e Fgoutter soigneusement er dresser les
pommes a l'anglaise dans un légumier

o Dresser la sauce hollandaise en sauciere

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

T

TECHNIQUES DE BASE

Habillage des poissons e .
* - i i = %
(ébarber, vider, tronconner) énergétiques lces: | ‘Lipldea ) antiies

® Préparation des légumes bt 43 39 18
(éplucher, laver, équeuter, historier)

® Tournage des légumes I Bergbtias 5% | s2% ] 3%

f CHiSSOH- d l’ang laise Nutriments non énergétiques : vitamines +

® Cuisson des poissons pochés DAt

® Confection d’une sauce émulsionnée ;
Semi-coagule’e chaude l Apports énergétiques par portion : 2860 kJ (680 kcal) |

i SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES i

e Blanc de barbue sabayon aux
tomates et au safran

o Filet de haddock poché sabayon
au citron

o Aile de raie pochée beurre mous-
seux aux capres

o Supréme de bar a la vapeur
d’algues, sauce fenouillette

‘ REMARQUES i

Trongons de turbot Crécy.




TRONCONS DE TUF

SAUCEHOLLA

Pommes a I'anglai

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

2 bahuts,

2 petites calottes,

I ciseaux a poisson,

I petit bain-marie en acier inoxydable,
1 chinois étamine.

e ® o0 900

MATERIEL DE CUISSON

e [ rondeau plat
ou
I turbotiere,
e [ russe moyenne,
e [ petire russe,
e [ petite sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts) i

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e turbot entier kg 2,800
e lait 1 040
SAUCE HOLLANDAISE
e ceufs (jaunes) piéce B
e beurre kg 0,250
e citron piéce 1/2
DECOR
e citrons piéce 4
e persil kg 0,040
GARNITURE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation : 1h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 15 a4 20 min
e pgarniture : 20 a 25 min

TECHNIQUE

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

® Denrées, matériel de préparation, de cuisson et de dressage

2 Mettre le beurre a clarifier (2 min)

e Découper le beurre en parcelles et le mettre & fondre au bain-marie

3 Préparer les pommes a |'anglaise (20 min)

e Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre ; les réserver dans de
I'eau froide

4 Habiller et détailler les trongons de turbot (15 min)

e Ebarber, vider, ététer, laver et fendre le turbot en deux dans le sens de la
longueur h

e Détailler les moitiés de turbot en trongons

® Laver soigneusement et laisser les trongons de turbot dégorger & I'eau cou-
rante pendant quelques minutes

5 Préparer les éléments de décor (5 min)

® Laver, équeuter et réserver le persil en branches

e Historier les citrons

* Fagonner les gondoles (facultatif)

6 Marquer les pommes & I'anglaise en cuisson (3 min)

® Démarer la cuisson des pommes de terre a I'eau froide ; saler au gros sel ;
écumer si nécessaire h ]

® Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d’eau froide

® Réserver les pommes a l'anglaise au chaud

7 Marquer les trongons de turbot en cuisson (5 min)

e Mettre le lait & bouillir

e Ranger les trongons de turbot dans un rondeau plat ou dans une turbotiére

o Recouvrir d'eau froide, aiouter le lait et saler au gros sel

® Monter progressivement a une température voisine de I'ébullition

® Maintenir en cuisson sur le coté du feu pendant une quinzaine de minutes
suivant I'épaisseur des trongons (sans jamais atteindre ’ébullition)

8 Confectionner la sauce hollandaise (15 min)

e Clarifier les cufs

® Mettre les jaunes dans une petite sauteuse et ajouter 2 cl d’eau froide

® Chauffer trés doucement, sur le coin de la plaque du foumeau, en fouet-
tant énergiquement jusqu'a ce que la température atteigne environ 50 a
55 °C (température maximale que supporte la main) ; les ceufs doivent
avoir une consistance mousseuse et chaque coup de fouet doit laisser aper-
cevoir le fond de la sauteuse

e Retirer le récipient du feu ; saler et poivrer au poivre de Cayenne

¢ Incorporer progressivement le beurre clarifié et décanté

® Ajouter le jus d'un demi-citron

e Vérifier I'assaisonnement

® Passer la sauce au chinois étamine dans un petit bain-marie en acier inoxy-
dable

e Couvrir et réserver la sauce dans un endroit tiéde (40 °C environ)

9 Dresser les trongons de turbot et les pommes a 'anglaise (5 min)

Remarque :

Il est possible de remplacer le lait par des rondelles de citron pelé a vif.




T POCHES
AISE

CAP o BEP (0] BTH O | FO41

RESPONSABLE:; Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long ou

1 petit torpilleur

3 serviettes blanches

1 légumier

1 dessous de plat rond

1 papier gaufre rond

1 saucieére

1 dessous de sauciere

1 papier gaufré

PRESENTATION

e Egoutter soigneusement les troncons de
turbot

o lLes dresser, coté peau blanche sur le
dessus sur un plat long recouvert d'une
serviette,ou a deéfaut,d’un papier gaufré

o Disposer harmonieusement les élémenis
de décor (citrons historiés et persil en
branches)

e Fgoutter soigneusement er dresser les
pommes a l'anglaise dans un légumier

o Dresser la sauce hollandaise en sauciere

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

T

TECHNIQUES DE BASE

Habillage des poissons e .
* - i i = %
(ébarber, vider, tronconner) énergétiques lces: | ‘Lipldea ) antiies

® Préparation des légumes bt 43 39 18
(éplucher, laver, équeuter, historier)

® Tournage des légumes I Bergbtias 5% | s2% ] 3%

f CHiSSOH- d l’ang laise Nutriments non énergétiques : vitamines +

® Cuisson des poissons pochés DAt

® Confection d’une sauce émulsionnée ;
Semi-coagule’e chaude l Apports énergétiques par portion : 2860 kJ (680 kcal) |

i SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES i

e Blanc de barbue sabayon aux
tomates et au safran

o Filet de haddock poché sabayon
au citron

o Aile de raie pochée beurre mous-
seux aux capres

o Supréme de bar a la vapeur
d’algues, sauce fenouillette

‘ REMARQUES i

Trongons de turbot Crécy.




TRUITES Al

Beurre blanc, pom

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

1 bahut,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
I mandoline,

I petit bain-marie en inox.

MATERIEL DE CUISSON

1 russe ou

e [ rondeau plat,

e [ marmite a pommes vapeur,,
e [ petite sauteuse.

"TECHNIQUE

L 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

e Denrées, matériels de préparation. de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE prep g
s truites vivantes kg [1,6002 2 Préparer les éléments de la nage (15 min)

(8 x 0,200 a 0,250) 2 e Eplucher, laver, canneler puis émincer les carottes & la mandoline

e vinaigre 1 020 e Eplucher, laver et émincer les oignons en bracelets

® Laver, équeuter et réserver le persil en branches

¢ Confectionner le bouquet gami
NAGE 3 Marquer la nage en cuisson (5 min)
e carottes kg 0,400 e Mettre a bouillir 3 & 4 litres d’eau avec les carottes, le bouquet garni ; saler
e oignons kg 0,400 au gros sel
e bouquet garni piéce 1 e Ajouter les oignons au bout de 10 min d'ébullition et quelques grains de
e poivre en grains kg 0,010 poivre en fin de cuisson

4 Préparer les pommes vapeur (20 min)

e Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre, les marquer en

BEURRE BLANC cuisson a la vapeur

e échalotes kg 0,040

e vin blanc 1 0,02 5 Habiller les truites (15 min) |
e vinaigre de vin blanc 1 0,02 (les truites ainsi traitées doivent étre vivantes impérativement) |
e beurre kg 0,200 e Assommer les truites d’un coup sec derriére la téte r
® Les maintenir délicatement par les opercules, les ouvrir sur 2 ou 3 cm au
niveau de la partie anale et en remontant vers la téte !
FINITION o Eliminer les ouies et les vider soigneusement
g e Rincer l'intérieur des truites et éliminer les caillots de sang sous un filet
e persil kg 0,020 d’eau et a 'aide du manche d’une cuillére ou d’une fourchette
® Protéger soigneusement le limon qui recouvre les truites
® Les arroser immédiatement avec le vinaigre (les truites prenant ainsi la
GARNITURE teinte bleue caractéristique)
FACULTATIVE 6 Marquer les truites en cuisson (5 min)
25 ponines de terre ® Verser les truites et le vinaigre dans la nage bouillante et laisser cuire
a chair ferme kg 2 pendant 6 & 8 minutes (les truites doivent se courber et la chair peut
eclater)
ASSAISONNEMENT 7 Confectionner le beurre blanc (15 min)
® gros sel PM ® Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
S Goln PM ® Réunir dans une petite sauteuse les échalotes ciselées, le vin blanc et le
e poivre de Cayenne PM ¥inaigre de vin banc

® Reduire presqu’a sec

e Incorporer progressivement, sur le coté de la plaque du fourneau, le beurre
découpé en petites parcelles et en ’émulsionnant a I'aide d’un petit fouet
(le beurre doit étre onctueux)

Assaisonner avec du sel fin et du poivre de Cayenne

e Réserver le beurre blanc a couvert, dans un petit bain-marie en inox
8 S’assurer de la cuisson des truites et des pommes vapeur
9 Dresser les truites au bleu (5 min) (voir présentation)
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 62 8 min Remarque :
: ;‘:f:i;um : - Ozéoz";’ﬁljn o Cette technique s'applique également & la cuisson des crustacés.




l Eu CAP C BEP | HP BTH | HP | F042

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ « truitiére » ou

I plaque a poisson en bi-métal
I dessous de plar ovale

1 papier gaufré ovale

I marmite a pommes vapeur
1 dessous de plat rond

1 papier gaufre

1 sauciére

1 dessous de sauciere

1 papier gaufré

PRESENTATION

e Egoutter délicatement les truites et les
dresser dans une « truitiére», ou d
défaut , dans une plaque a poisson en
bi-méral

e Verser une partie de la nage en répartis-
sant harmonieusement la garniture aro-
matique sur les truites

o Ajouter un peu de persil en branches

s Dresser le beurre blanc en sauciére et
envoyer simultanément les pommes

vapeur
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i
y |
® Habillage des poissons e Glucides | Lipides | Protides
® Préparation des légumes .-

(éplucher, laver, équeuter) BT 48 o8 -
® Tournage des légumes K 816 1444 646 |
® Cuisson des légumes a la vapeur % dusegetione 8% | SeR AR |
® Confection d’une nage ou d’un court-bouillon Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson des poissons “‘au bleu’’ —novig 5
® Confection d’une sauce émulsionnée chaude

rAppom énergétiques par portion : 2900 kJ (700 kcal)

| SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

e Tanche au bleu,beurre de cerfeuil

e Carpe au bleu,beurre de poivron

« Saumon de fontaine au bleubeurre
a I'oseille

= Brocheton au bleu,beurre safrané

o Petite nage d'écrevisse et de lan-
goustine au sauterne

e Demoiselles de Cherbourg beurre
fondu a la criste-marine

REMARQUES i

Filets de truite a la nage et aux haricofts verifs.




TRUITES PC
AU COURTB

Beurre fondu, pom

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

1 bahut,

I planche a découper,

I mandoline,

I paire de ciseaux a poisson,
I petit bain-marie en inox.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
® [ rondeau plat ou
I plaque a poisson ovale,
e [ marmite a pommes vapeur,
s | petite sauteuse.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e truites kg 1,600 a
(8 x 0,200 4 0,250) 2
COURT-BOUILLON
e carottes kg 0,400
e oignons kg 0,400
e bouquet garni piéce 1
e vin blanc 1 0,40
® poivre en grains kg 0,010
BEURRE FONDU
e citron piéce 1/2
e beurre kg 0,200
FINITION
e persil kg 0,020
GARNITURE
FACULTATIVE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
* plat principal : 8 a 10 min
e court-bouillon : 20 min
* garniture : 20 4 25 min
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les éléments du court-bouillon (15 min)
Eplucher, laver, canneler puis émincer les carottes a la mandoline
Eplucher, laver et émincer les oignons en bracelets

Laver, équeuter et réserver le persil en branches

Confectionner le bouquet gami

Marquer le court-bouillon en cuisson (5 min)

Mettre a bouillir 2 a 3 litres d’eau avec les carottes, le bouquet gami et
le vin blanc ; saler au gros sel

Ajouter les oignons au bout de 10 min d’ébullition et quelques grains de
poivre,en fin de cuisson

Refroidir rapidement le court-bouillon

Préparer les pommes vapeur (20 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre
Les marquer en cuisson a la vapeur

Habiller les truites (20 min)

Ebarber et vider soigneusement les truites (limiter & 2 ou 3 cm l'ouverture
ventrale)

Eliminer délicatement les ouies

Gratter les caillots de sang sous un filet d’eau a 1'aide du manche d'une
cuillere ou d'une fourchette

Rincer abondamment et laisser les truites dégorger durant quelques minutes
dans de I'eau glacée

Marquer les truites en cuisson (5 min)

Disposer les truites dans un rondeau ou dans une plaque a poisson, la téte
vers I'extrémité de la plaque et a gauche

Verser le court-bouillon refroidi sur les truites et porter progressivement
'ensemble & une température voisine de 1'ébullition

Maintenir la cuisson sans ébullition pendant 8 a 10 min environ

Confectionner le beurre fondu (10 min)

Réunir le jus d’un demi-citron avec 2 cl d’eau dans une petite sauteuse
Réduire presqu’a sec

Incorporer progressivement sur le coté de la plaque du fourneau le beurre
découpé en petites parcelles et en I'émulsionnant & I'aide d’un petit fouet
(le beurre doit étre onctueux)

Assaisonner avec le sel fin et le poivre de Cayenne

S’assurer de la cuisson des truites et des pommes vapeur

Dresser les truites pochées (5 min) (voir présentation)

Remarque :

Cette rechnique sapplique uniguement en cas d'impossibilité d'approvi-
sionnement en fruites vivantes. Elle s'applique également pour la cuisson
de tous les poissons servis froid.




CAP | HP BEP Cc BTH | HP | F043

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ plaque a poisson (bi-métal)
1 dessous de plat ovale

1 papier gaufré ovale

I marmite a pommes vapeur
1 dessous de plat rond

1 papier gaufré

1 sauciere

I dessous de sauciére

1 papier gaufre

PRESENTATION

e FEgoutter délicatement les truites et les
dresser dans une plague a poisson en
bi-méral

e Verser le court-bouillon, en répartissant

harmonieusement la garniture aroma-

tigue sur les tfruites

Ajouter un peu de persil en branches

Mettre en evidence le bouquet garni

e Dresser le beurre fondu en sauciére,
envoyer simultanément les pommes

vapeur
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Haf)illagg des poi.s:sons (ebarber, vider, dégorger) g:‘egg‘g{;‘fﬁ Glucides | Lipides | Protides
® Préparation des legumes
(éplucher, laver, équeuter) grammes 43 24 36
® Tournage des‘legumef e 731 912 616
® Cuisson des légumes a la vapeur % énergétique 33 % 40% 27%
o CO! 'f ection d’u{z COHIT-bOHI’HOH Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson des poissons pochés : minéraux +
. ’ > . A : fibres —
® Confection d’une sauce éemulsionnée chaude
| l Apports énergétiques par portion : 2260 kJ (540 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

Brochet de Loire,beurre nantais
Darne de saumon a I’écossaise
Truite saumonée en bellevue
Truite en chaud-froid.sauce verte
Médaillon de saumon en aspic,sauce
andalouse

REMARQUES i

Truite pochée aux petits légumes.




MERLANS A L’

1=

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

I grande calotfte,

2 petites calottes,

I planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
1 grand plateau ou

1 grande grille a patisserie.

MATERIEL DE CUISSON
o | ou 2 grandes poéles a poisson.

® ® 0 0 00

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e merlans kg 1,600
(8 x 0,200 a 0,250) e
e beurre kg 0,080
e huile 1 0,08
PANURE A L’ANGLAISE
o farine kg 0,160
e ceufs entiers piéce 4
e huile 0,04
e mie de pain kg 0,400
BEURRE MAITRE
D'HOTEL
e beurre kg 0,160
e persil kg 0,040
e citron piéce 1/2
DECOR
e citrons piéce -
e persil kg 0,040
FINITION
e beurre pour lustrer kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 45 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 6 4 8 min
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériel de préparation,de cuisson et de dressage

Habiller et préparer les merlans (35 min)

Ebarber et vider les merlans par les ouies

Laver et éponger soigneusement

Ouvrir les merlans par le dos et extraire 'aréte en la sectionnant a I'aide
d’une paire de ciseaux

Rincer délicatement, si nécessaire, et enlever les membranes noiratres a
I'aide de papier absorbant

Réserver les merlans en enceinte réfrigérée

Préparer les éléments pour paner les merlans (10 min)

Tamiser et réserver la mie de pain dans une plaque & débarrasser

Casser, assaisonner, puis battre les ceufs a I'aide d'une fourchette ou d'un
petlt fouet ; ajouter I'huile et réserver I'anglaise dans une deuxiéme plaque
Répartir la farine dans une troisiéme plaque

Paner les merlans (15 min)

Passer successivement les merlans dans la farine, I'anglaise et la mie de
pain tamisée (bien faire adhérer la mie de pain en pressant légérement avec
la main)

Egaliser I'épaisseur des merlans et en quadriller I'intérieur a I'aide d’un
couteau éminceur —— »

Réserver les merlans en enceinte réfrigérée jusqu'a leur mise en cuisson

Préparer les éléments de décor et confectionner le beurre maitre
d’hotel (15 min)

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer la moitié du persil
Réserver la 2éme moitié du persil en branches pour la finition

Presser un demi-citron et réserver le jus dans un petit ramequin
Travailler le beurre dans une petite calotte a 1'aide d’une spatule en bois
Ajouter le jus du 1/2 citron et le persil haché

Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin

Réserver le beurre en pommade a la température ambiante

Historier les citrons

Marquer les merlans en cuisson (20 min)

« Sauter » les merlans, coté quadrillé en premier, dans une poéle a poisson,
avec 'huile et le beurre

Aprés 3 a 4 minutes, s’assurer de la bonne coloration des merlans, et les
retourner a l'aide d’une spatule a poisson

Terminer la cuisson doucement sur le coté de la plaque du fourneau en
arrosant sans discontinuer la téte des merlans avec la matiére grasse
Débarrasser les merlans en les chevauchant legerement dans le plat de
semhce, dans le sens de la diagonale, la téte vers lext:ermte du plat et a
gauche

Terminer les merlans & ’anglaise (5 min)




CAP C BEP o BTH O | F044

|
NGLAISE
RESPONSABLE: Poissonnier (saucier}

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long ou
1 petit torpilleur

1 sauciere

I dessous de sauciére
1 papier gaufré

PRESENTATION

e Disposer les éléments de décor (bou-
quets de persil en branches et citrons
historiés

e Lustrer au pinceau les merlans avec du
beurre fondu

e Dresser le beurre maitre d’hotel en
sauciere

"TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Habillage des poissons Sncrgétanas | Glucides | Lipides | Protides
(ebarber, vider, laver)

grammes 10 24 35

® Quvrir un poisson par le dos (désaréter)
@ a 1 kJ 170 912 595
Paner a.I am,:lmse el e % énergétique 0% | s4% | 36% |
® Confection d’un beurre composé a froid _ , L —
. . Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson des poissons (sauter) : minéraux +

: fibres -

l Apports énergétiques par portion : 1680 kI (400 kcal) ‘

SERVICE A L’ASSIETTE ' PLATS SIMILAIRES i

Merlans Richelieu

Soles Richelieu

Filets de sole & I'anglaise

Merlans sautés Dejazet
Goujonnettes de sole Dubois
Mignonnettes de sole au citron
Filets de merlan panés, sauce
tartare

« Filets de merlan Véron

REMARQUES i

Merlan a l'anglaise.




SOLES MEU

Pommes a I’anglaist

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

I bahut,

I planche a découper,

I paire de ciseaux a poisson.

MATERIEL DE CUISSON

o | grande russe,
o [ ou 2 poéles a poisson, ovales
e [ petite poéle ronde.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e soles (portions) kg 1,600
8 x 0,200 a 0,250 a2
e farine kg 0,160*
e beurre kg 0,080
e huile 1 0,08
BEURRE MEUNIERE
® citron piéce 1
e beurre kg 0,160
DECOR
e citrons piéce | 2+ 2
e persil kg 0,040
GARNITURE
FACULTATIVE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
® poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 35 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 8 4 10 min
e garniture : 20 a 25 min

e

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les soles (30 min)

E't;arber , arracher la peau grise et écailler la peau blanche
Vider soigneusement, laver et égoutter les soles, puis les réserver en
enceinte refrigérée

.e

Préparer les éléments de décor et la garniture (30 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre

Les réserver dans de 1'eau froide

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Presser 1 citron et réserver le jus dans un petit ramequin

Peler a vif et détailler 2 autres citrons en rondelles reguliéres

Canneler et émincer en demi-rondelles les 2 demiers citrons destinés au
décor du plat

S0 0009
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Marquer les pommes a |'anglaise en cuisson (2 min)

e Démarrer la cuisson des pommes de terre & 'eau froide ; saler au gros sel ;
écumer si nécessaire

® Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d’eau froide

e Réserver les pommes a l'anglaise au chaud

5 Marquer les soles en cuisson (20 min)

° Egoptter soigneusement et essuyer les soles avec du papier absorbant

e Fariner au dernier moment et secouer pour éliminer I'excédent de farine

® « Sauter » les soles, coté peau blanche en premier, dans une poéle a

oisson avec le beurre et I'huile

e S'assurer de la bonne coloration des soles et les retourner au bout de 4 a
5 minutes

L

Terminer la cuisson doucement, sur le c6té de la plaque du fourneau
* Disposer les soles dans le plat de service, dans le sens de la diagonale, cote
peau blanche sur le dessus, la téte vers I'extrémité du plat et a gauche

6 Dresser et terminer les soles meuniére (8 min) (voir présentation)

*Remarque :

® La quantité de farine peut sembler excessive, mais elle est nécessaire pour
enrober correctement les soles.




CAP

HP BEP

c BTH

| HP | F 045

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e | grand plat long ou
1 petrit torpilleur
o [ légumier
e [ dessous de plat rond
e [ papier gaufré

PRESENTATION
s Festonner le bord du plat avec les

demi-lamelles de citron historié
e Arroser les soles avec le jus de citron

e <« Napper » uniformément de beurre

noisette

e Saupoudrer de persil haché (sans excés)
e Disposer sur chaque sole une ou deux

rondelles de citron pelé a vif

e Fgoutter soigneusement et dresser les

pommes a l'anglaise dans un légumier

TECHNIQUES DE BASE

Habillage des poissons

(ébarber, écailler, dépouiller, vider, laver)
® Préparation des legumes

(eplucher, peler a vif, historier, équeuter,
laver)

Tournage des legumes

Cuisson a 'anglaise

Cuisson des poissons (sauter)

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments : S 7
énergétiques Glucides [ Lipides Protides
grammes | 49 30 37 '
3] 833 | 1140 630

% énergétique 2% | 4% 24 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 2600 kJ (620 kcal) ]

SERVICE A LASSIETTE

Sole Prince Muratr.

PLATS SIMILAIRES

Soles grenobloise

Soles dorées aux courgettes
Soles dorées aux aubergines
Soles meuniére aux concombres
Soles meuniére aux tomates

Soles meuniére aux chanterelles
Filets de sole belle meuniére

REMARQUES i




SOLE GRENC

Pommes a I'anglz

MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plaques a débarrasser,
e ] grande calotte,
e 2 petites calottes,
e [ bahut,
e | planche a découper,
e | paire de ciseaux a poisson.
MATERIEL DE CUISSON
o | grande russe,
e | ou 2 poéles a poisson ovales,
e ] petite poéle ronde.
DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE
. Qusanti y .
initss i 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
SLEMENTS DE BASE » Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e Soles (portions k 1.600 2 Habiller les soles (30 min) :
(8 x 0(.%0 a 0,%50) . ;; 2 (voir fiche précédente « soles meuniére » N° I 045)
i * 5 r !
: Emne tg 0d 106300 3 Préparer la garniture grenobloise (20 min)
i 2 > e Détailler le pain de mie en petits cubes réguliers d'1 cm de coté
huile 1 0,08
¥ e Les sauter rapidement dans une petite poéle avec I'huile ou le beurre (voire
les deux)
e Egoutter et réserver les crofitons sur du papier absorbant
GARNITURE e Peler a vif et lever les segments de 2 citrons
GRENOBLOISE e Détailler les segments transversalement, en lamelles de 2 mm d’épaisseur
o cﬁpr&i ke 0,080 L] Egou!tcl’ les cépres
: cit'roﬁs : p;fce 0. 1260 4 Préparer les éléments de décor et la garniture (30 min)
II:al'T SN lg 0.04 e Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre , puis les réserver
2 k 0,040 dans de I'eau froide
* beurre g e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
e Canneler et émincer en demi-rondelles les 2 citrons destinés au décor du
plat
FINITION
el R kg 0,160 5 Marquer les pommes a I'anglaise en cuisson (2 min)
(voir fiche précédente)
¢ 6 Marquer les soles en cuisson (20 min)
D C.OR X e Egoutter soigneusement les soles et les essuyer avec du papier absorbant
® citrons piéces z e Fariner au dernier moment et secouer pour éliminer I'excédent de farine
e persil kg 0,040 ® « Sauter » les soles, coté peau blanche en premier, dans une poéle a
oisson avec le beurre et 'huile
e S'assurer de la bonne coloration des soles et les retourner au bout de 4 a
5 minutes
g:ggl{}‘i%f\fﬁ e Terminer la cuisson doucement (sur le coté de la plaque du fourneau)
e Disposer les soles dans le plat de service, dans le sens de la diagonale, coté
B pomme: de terre " 5 peau blanche sur le dessus, la téte vers I'extrémité du plat et a gauche
a chair ferme g
7 Dresser et terminer les soles meuniére (8 min) (voir présentation)
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
® poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 55 min
: < *Remarque :
Durée moyenne de cuisson : . i . - .
i , N - ® [La quantité de farine peut sembler excessive, mais elle est nécessaire pour
: g;:;g;‘;cfpal : 2{8} : ig et enrober correctement les soles.




CAP

BEP | HP BTH | HP | F 046

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

I grand plat long ou

1 petit torpilleur

1 légumier

1 dessous de légumier
I papier gaufre

PRESENTATION

Festonner le bord du plat avec les
demi-lamelles de citron historié
Répartir réguliérement la garniture gre-
nobloise sur les soles

« Napper » uniformément de beurre
noisette

Saupoudrer de persil haché (sans exces)
Egoutter soigneusement et dresser les
pommes a [l'anglaise dans un légumier

TECHNIQUES DE BASE

® Habillage des poissons

(ebarber, écailler, dépouiller, vider, laver)
® Préparation des léegumes
D)

(éplucher, peler a vif, historier, équeuter,
laver)

® Tournage des legumes

® Cuisson a I’anglaise

® Cuisson des poissons (sauter)

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

g;?;gf;fes Glucides | Lipides | Protides
grammes 62 39 39
kI 1054 1482 663
% énergétique 33% 46 % 21%

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres =

| Apports énergétiques par portion : 3200 kJ (765 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE

Sole meuniére aux oranges.

PLATS SIMILAIRES '

Soles meuniére a I'espagnole
Filets de sole Monte-Carlo
Soles meuniére a la provencale
Soles dorées bretonne

Soles Lutéce

Filets de sole Alphonse XIII
Filets de sole Louisiane

REMARQUES i




TRUITES M

Pommes a I'anglz

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,

I paire de ciseaux a poisson.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande russe,
e ] ou 2 poéles a poisson,ovales
e [ petite poéle ronde.

DENREES (pour 8 couverts) h

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e truites (portions) kg 1,600
(8 x 0,200 a 0,250) a2
e farine kg 0,160%
e beurre kg 0,080
e huile 1 0,08
BEURRE MEUNIERE
e citron piéce 1
e beurre kg 0,160
DECOR
e citron piéce | 2+ 2
e persil kg 0,040
GARNITURE
FACULTATIVE
s pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e selfin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation: | 1h 35 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 8 4 10 min
e garniture : 20 4 25 min
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les truites (30 min)

Ebarber, vider soigneusement les truites

Eliminer les ouies

Gratter les caillots de sang sous un filet d'eau a I'aide du manche d'une
cuillére ou d'une fourchette

Rincer abondamment et laisser dégorger les truites durant quelques minutes
dans de I'eau glacée

Rincer a nouveau, égoutter et réserver les truites en enceinte réfrigérée

Préparer les éléments de décor et la garniture (30 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre , puis les réserver
dans de I'eau froide

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Presser 1 citron et réserver le jus dans un petit ramequin

Piler & vif et détailler 2 autres citrons en rondelles bien réguliéres

Canneler et émincer en demi-rondelles les 2 derniers citrons destinés au
décor du plat

Marquer les pommes a I'anglaise en cuisson (2 min)

Démarrer les pommes de terre al'eau froide ; saler au gros sel ; écumer si
nécessaire

Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d'eau froide

Réserver les pommes a I'anglaise au chaud

Marquer les truites en cuisson (20 min)

Egoutter soigneusement les truites et les essuyer avec du papier absorbant
Fariner au dernier moment et secouer pour éliminer 'excédent de farine

« Sauter » les truites dans une poéle a poisson avec le beurre et ['huile

Les retoumer au bout de 4 a 5 minutes (la coloration doit étre uniforme)
Terminer la cuisson doucement sur le coté de la plaque du fourneau
Disposer les truites dans le plat de service, dans le sens de la diagonale,
la téte vers I'extrémité du plat et a gauche, le ventre des truites vers soi

Dresser et terminer les truites meuniére (8 min) (voir présentation)

*Remarque :

La quantiré de farine peut sembler excessive,mais elle est nécessaire pour
enrober correctement les truites.
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RESPONSABLE:; Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long ou
1 petit torpilleur
o ] léegumier
o [ dessous de legumier
e [ papier gaufre

PRESENTATION

o Festonner le bord du plat avec les
demi-lamelles de citron historié

e Arroser les truites avec le jus de citron

e « Napper» uniformément de beurre
noisette

e Saupoudrer (sans excés) de persil haché

e Disposer sur chaque truite une ou deux
rondelles de citron pelé a vif

e FEgoutter soigneusement et dresser les
pommes a l'anglaise dans un légumier

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Habillage des poissons oy Glucides | Lipides | Protides
( ebfarber,. degorge’r) T | =
® Préparation des légumes =
(éplucher, peler a vif, historier, équeuter, N it o
laver) . T
o Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Tournage des légumes : minéraux +
- s 79 . : fibres -
® Cuisson a Uanglaise
® (Cuisson des poissons (sauter) | Apports énergétiques par portion : 2600 kJ (620 keal) |

SERVICE A L’'ASSIETTE : PLATS SIMILAIRES i

e Truites grenobloise

o Truites aux amandes et au
vermouth

e Truites bretonne

o Truites aux cépes a la bordelaise

e Truites Doria

REMARQUES

ite aux amandes.




TRUITES GRE

Pommes a I'angla

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahut,

I planche a découper,

I paire de ciseaux a poisson.

MATERIEL DE CUISSON

e ] grande russe,
e [ ou 2 poéles a poisson,ovales
e [ petite poéle ronde.

1

TECHNIQUE

Unités i ¥ »
e it 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e truites (portions) kg 1,600 2 Habiller les truites (30 min) :
(8 x 0,200 2 0,250) a2 (voir fiche précédente « truites meuniére » N° 047)
i 0,160* : : :
: f:lnu?:e ;:g 0.080 3 Préparer les éléments de la garniture grenobloise (20 min)
o huile 0:03 e Détailler le pain de mie en petits cubes réguliers d’1 cm de coté
® Les sauter rapidement dans une petite poéle avec de 'huile ou du beurrs
{Evoirc les deux)
e [Egoutter et réserver les croiitons sur du papier absorbant
GARNITURE e Peler a vif et lever les segments de 2 citrons
GRENOBLOISE ® Détailler les segments transversalement, en lamelles de 2 mm d'épaisseur
e capres kg 0,080 e Egoutter les capres
i i 2 . ’ .
: ;:;:gi T plic;e 0.160 4 Préparer les éléments de décor et la gariture (30 min)
T -
e huile ou 1 0.04 e Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre
bEate kg 0.040 ® Les réserver dans de 'eau froide
4 e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
e Canneler et émincer en demi-rondelles les 2 citrons pour le décor du plat
FINITION 5 Marquer les pommes a ’anglaise en cuisson (2 min)
e beurre kg 0,160 (voir fiche précédente)
6 Marquer les truites en cuisson (20 min)
DECOR L] Egouucx soigneusement et essuyer les truites avec du papier absorbant
F & 2 e Fariner au demier moment et secouer pour éliminer I'excédent de farine
* citrons picce ® « Sauter » les truites dans une poéle a poisson avec le beurre et I'huile
e persil kg 0,040 ® Les retourner au bout de 4 & 5 min (la coloration doit étre uniforme)
e Terminer la cuisson doucement (sur le coté de la plaque du fourneau)
e Disposer les truites dans le plat de service, dans le sens de la diagonale,
GARNITURE la téte vers l'extrémité du plat et a gauche, le ventre des truites vers sol
VE . - . r . =
EaCuLIATL 7 Dresser et terminer les truites meuniére (8 min) (voir présentation)
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 55 min
. 5 *Remarque :
Durée moyenne de cuisson : : : : : : .
=i = - - e [La quantité de farine peut sembler excessive,mais elle est nécessaire pour
: g;‘:_:ﬁl:ﬂ:‘:fpal i 23 ; ;2 "ng:: enrober correctement les truites.




o’sE CAP | HP BEP D BTH | HP | F048
|

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long ou
1 petit torpilleur
e [ légumier
e [ dessous de plat rond
e [ papier gaufré

PRESENTATION

o Festonner le bord du plat avec les
demi-lamelles de citron historié

o Reépartir régulierement la garniture gre-
nobloise sur les truites

e « Napper » uniformément de beurre
noisette

e Saupoudrer de persil haché (sans excés)

e FEgoutter soigneusement et dresser les
pommes a l'anglaise dans un légumier

TECHNIQUES DE BASE | APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
Habillage des poissons Nutriments \ e ' T | e |
(¢barber, vider, laver, dégorger) Daviawe: | ' |
Préparation des légumes grammes | 62 39 9 |
(éplucher, peler a vif, historier, équeuter, = ish, |- anihee
laver) %énergétie | 33% | 46% | 2% |
Tournage des légumes Nutriments non énergétiques : vitamines +
Cuisson a langlaise e L
Cuisson des poissons (sauter) .

| Apports énergétiques par portion : 3200 kJ (765 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE | PLATS SIMILAIRES i

Truites aux aubergines

Truites aux courgettes

Truites aux morilles

Truites aux pleurottes

Truites meuniére a la provencgale
Filets de truite belle meuniére

REMARQUES '

Fruire meuniére aux champignons.




SOLES GRIl
BEURRE D’/

Pommes a I'angk

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
1 ramis, 1 pilon.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
o [ gril,
e | plague a patisserie,

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
® soles (portions) kg 1,600
(8 x 0,200 a 0,250) a2
e farine (facultatif) kg |0,160%
e huile pour le gril 1 0,04
MARINADE
e huile 1 0,16
e citron piece 1
e thym et laurier PM
BEURRE D’ANCHOIS
e beurre kg 0,160
e anchois a I'huile kg 0,080
DECOR
e citrons piéce | 4+ 2
e persil kg 0,040
FINITION
e beurre kg 0,040
GARNITURE
FACULTATIVE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 50 min
Durée moyenne de cuisson :
* plat principal : 8 a 10 min
e garniture : 20 4 25 min

b

o890 e eeeo L 0000 L * W

e 8 8 -

*1ére méthode

*2éme méthode

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les soles (30 min)

Ebarber, arracher la peau grise et écailler la peau blanche
Vider soigneusement, laver, égoutter, puis réserver les soles en enceinte
réfrigérée

Préparer la marinade (5 min)

Réunir dans une plaque a débarrasser:I'huile, le jus de citron, le thym et le
laurier broyés finement

Préparer les éléments de décor et la garniture (30 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre
Les réserver dans de 1'eau froide

Laver, équeuter et réserver le persil en branches
Historier les citrons

Confectionner le beurre d’anchois (10 min)

Passer les filets d’anchois et le beurre au tamis ou au mixeur
Mélanger intimement le beurre a‘la s;:atulg 1
Réserver le beurre en pommade a la température ambiante

Marquer les pommes de terre en cuisson (2 min)

Démarrer la cuisson des pommes de terre a 'eau froide
Saler au gros sel

Ecumer si nécessaire

Vérifier la cuisson et I'arréter avec un peu d'eau froide
Réserver les pommes & I'anglaise au chaud

Marquer les soles en cuisson (20 min)

Brosser, nettover soigneusement et huiler les barreaux du gnl
Sécher soigneusement les soles avec du papier absorbant
Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin

Passer les soles dans la marinade et les poser sur le gril en diagonale, coté
peau blanche en premier

Faire pivoter les soles d’un quart de tour pour les quadriller

Les retourner,et quadriller 'autre face

Disposer les soles sur une plaque huilée,et les badigeonner avec le reste de
la marinade

Terminer la cuisson au four pendant quelques minutes

Fariner les soles et les secouer pour éliminer I'excédent de farine

Les poser « a sec» sur le gril, dans le sens de la diagonale, coté peau
blanche en premier

Faire pivoter les soles d'un quart de tour afin de les quadriller

Les retourner a I'aide d'une fourchette et quadriller I'autre face
Débarrasser les soles sur une plague huilée et les badigeonner avec la mari-
nade

Terminer Ia cuisson au four pendant quelques minutes

Dresser les soles grillées (8 min)
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RESPONSABLE: Rétisseur (guillardin)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long ou

1 petit torpilleur

1 légumier

1 dessous de plat rond

I papier gaufré

1 sauciere

1 dessous de sauciére

1 papier gaufré

oo 9 800

PRESENTATION

e Dresser les soles dans le plat de service

beurre : déposer les soles en diagonale,
coté peau blanche quadrille sur le dessus,
téte dirigée vers l'extrémité gauche du
plat

e Disposer les éléments de décor (bou-

quets de persil en branches et citrons
historiés)

e Lustrer au pinceau les soles grillées avec

du beurre fondu

e Dresser le beurre d'anchois en sauciére
s Fgoutter soigneusement et dresser les

pommes a [langlaise dans un légumier

Habillage des poissons

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

(ébarber, vider, laver)
® Préparation des légumes

(éplucher, équeuter, historier, laver)

® Tournage des legumes

g;ue?g?t?;l}; Glucides | Lipides | Protides
grammes 50 i 13 38

klJ 850 | 1254 646
% énergétique 31 % 46 % 239

® Cuisson a Panglaise

® (Confection d’une marinade instantanée
® Confection d’un beurre composé a froid

® Cuisson des poissons (griller)

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres —

[ Apports énergétiques par portion : 2750 kJ (660 keal) |

SERVICE A L’ASSIETTE

Saole grillée au fenouil.

PLATS SIMILAIRES

e Troncons de turbot grillés, beurre

a la graine de moutarde

s Bar grillé au fenouil, beurre a I'anis
» Darnes de saumon grillées, beurre

hotelier

o Daurades grillées, beurre aux fines

herbes

= Rougets grillés, beurre d’échalote
o Filets de barbue St Germain
o Filets de sole Dejazet. beurre

d‘

» Brochette des pécheurs. beurre de

crevette

REMARQUES




MERLANS FRITS

MATERIEL DE PREPARATION
3 plaques a débarrasser,
1 grande calotte,
1 petite calotte,
I planche a découper,
1 paire de ciseaux a poisson.
MATERIEL DE CUISSON
e | friteuse ou
I bassine a friture.
Quantités z X
1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE
e merlans kg [1.6002 2 Habiller les merlans (10 min)
(8 x 0,200 a 0,250) 2 e Ebarber et vider soigneusement les merlans
e lait ou 1 020 e Limiter a 2 ou 3 cm 'ouverture ventrale
o i 020 e Eliminer délicatement les ouies
e kg 0.160 ® Rincer sous un filet d’eau et réserver les merlans en enceinte réfrigérée
fri PM 3 Préparer les éléments de finition (5 min)
s Irture ® Laver, équeuter et réserver le persil en branches sur du papier absorbant
e Historier les citrons
4 Marquer les merlans en cuisson (15 min)
FINITION e Essuyer soigneusement les merlans et les saler intérieurement
e citrons piéce 4 e Les passer dans la biére ou dans le lait salé
e persil kg 0,040 e Fariner au dernier moment et secouer les merlans afin d’éliminer I'excédent
de farine
e Frire a 180 °C durant 5 a 6 minutes environ (le bain d’huile doit s’arréter
de bouillonner autour des merlans, ceux-ci doivent étre dorés et remonter
a la surface de la friture)
ASSAISONNEMENT o quutter soigneusement les merlans sur du papier absorbant et les saler
e sel fin PM legerement
e Frire le persil, 'égoutter et le saler sans excés
5 Dresser les merlans (5 min)
Durée moyenne de préparation : 40 min
Remarque :
Durée moyenne de cuisson : . . e Afin d'obtenir des merlans « plus croustillants », ainsi qu'une meilleure
e plat principal : 5 a6 min coloration, il est possible d'ajouter un peu de poudre de lait a la farine.
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CITRON

RESPONSABLE : Rotisseur (friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e [ grand plat long ou
1 petit torpilleur
e [ papier gaufré ovale

PRESENTATION

verf d'un papier gaufré

soi

historiés du coté des queues.

o Dresser les merlans dans le sens de la
diagonale sur un grand plat long recou-

e Disposer les merlans, tére en haut du
plar et a gauche, le ventre rourné vers

e Disposer le persil frit par petits bou-
quets du coté des tétes et les citrons

TECHNIQUES DE BASE

® Habillage des poissons
(ébarber, vider, rincer)

® Historier un citron

® Cuisson des poissons (frire)

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
Nutriments ‘ . ‘ s .
énergétiques | Glucides | Lipides Protides

| grammes | 16 22 34
| |
kI | 272 | s3s 578
% énergétique 6% | 50% 4% |

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 1685 kJ (400 kcal)

SERVICE A LASSIETTE

Filets de merlan Orly, oignons frits.

L]

PLATS SIMILAIRES

Soles frites.sauce tartare
Brochette d’éperlans au citron

Petite friture, blanchaille et white-

bait au citron
Civelle frite,sauce portugaise

REMARQUES .




MERLANS EN |

Sauce tartare

MATERIEL DE PREPARATION

e 73 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson.

MATERIEL DE CUISSON

e | friteuse ou
1 bassine a friture.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e merlans kg |1,600a
(8 x 0,200 a 0,250) 2
e lait ou 1 0,20
biére 1 0,20
e farine kg 0,160
o friture PM
SAUCE TARTARE
s ceufs (jaunes) piece 2
e moutarde kg 0,020
® vinaigre 1 PM
e huile 1 0.4
e cerfeuil botte PM
e ciboulette botte PM
s estragon botte PM
s persil kg PM
o cipres kg | 0,040
e cornichons
(facultatif) kg 0,040
FINITION
e citrons piece 4
e persil kg 0,040
ASSAISONNEMENT
o sel fin PM
e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation : 50 min.
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 54 6 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les merlans (10 min)

Ebarber, et vider soigneusement les merlans |
Limiter 4 2 ou 3 cm 'ouverture ventrale

Eliminer délicatement les ouies 9 e

Rincer sous un filet d’eau et réserver les merlans en einceinte réfrigérée

e 0 8

Préparer les éléments de finition (5 min)

Laver, équeuter et réserver la moitié du persil en branches sur du papier
absorbant

Historier les citrons

W

Confectionner la sauce tartare (10 min)

Hacher, essorer la 2éme moitié du persil

Laver, effeuiller et hacher I'estragon et le cerfeuil !
Laver et ciseler finement la ciboulette |
Hacher les capres et les cornichons ) J N !
Monter la sauce mayonnaise (voir fiche macédoine de légumes mayonnaise
N° B 013)

Mélanger juste avant I'envoi des merlans Ia gamiture a la sauce mayonnaise
Vérifier I'assaisonnement

oo 080 L

Marquer les merlans en cuisson (15 min)

Essuyer soigneusement les merlans et les saler intérieurement

Maintenir la queue des merlans dans la gueule a 'aide d'un stick en bois ou

d'une ficelle

Les passer dans la biére ou dans le lait salé

Fariner au dernier moment et secouer les merlans afin d’éliminer 'excédent

de farine

e Frire a 180 °C pendant 5 & 6 min environ (le bain d’huile doit s’arréter |
de bouillonner autour des merlans, ceux-ci doivent étre dorés et remonter
4 la surface de la friture) |

e [goutter soigneusement les merlans sur du papier absorbant et les saler
légérement

o Frire le persil, I'égoutter et le saler sans excés

® e wn

6 Dresser les merlans (5 min) (voir présentation)

Remarque :
® [La sauce tartare peut comporter de l'oignon finement ciselé. La sauce

tartare peut étre remplacée par de la sauce tomate (voir fiche spaghetti
napolitaine N° D 026).
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RESPONSABLE: Rotisseur (friturier)
MATERIEL DE DRESSAGE

1 saucieére

POUR 4 COUVERTS
e [ grand plat rond
I papier gaufré

I dessous de sauciére
1 papier gaufré

du plar

PRESENTATION

e Débrider les merlans (éliminer la ficelle
ou le stick)

e Disposer les merlans sur un grand plat
rond recouvert d’un papier gaufré

e Placer le persil frit en bouquet au centre

e Disposer les citrons historiés
o Dresser la sauce tartare en sauciére

® Habillage des poissons
(ébarber, vider, rincer)

® Historier un citron

® Confection d’une sauce émulsionnée

® Cuisson des poissons (frire)

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
Nutriments - e :
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 16 73 35
kJ 270 2775 595
% énergétique 8% 76 % 16 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
minéraux +
fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 3640 kJ (870 kcal) |

Merlan en lorgnette.

» Darnes de cabillaud frites, sauce
tyrolienne

o Petites perches frites, sauce tartare

o Brochette d’anguilles, sauce Paloise

PLATS SIMILAIRES

REMARQUES i




SOLES COL

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

I planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson
I araignée.

MATERIEL DE CUISSON

e [ friteuse ou
1 bassine a friture.

o0 0 00

DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE
S R 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE e
e soles kg [1,600 a 2 Habiller et préparer les soles (20 min)
(8 x 0,200 a 0,250) 2 o Ebarber, arracher la peau grise et écailler la peau blanche
o farine kg 0,160 e Eliminer les ouies et vider soigneusement les soles
e cufs entiers riece 4 e Laver et égoutter .
o huile 1 0.040 e Poser les soles coté peau blanche sur une planche a découper :
® faicde vamn k 0‘400 ® Inciser au centre,et lever les filets du coté ou adhérait la peau grise sans les
P g § détacher des bords
- ® Sectionner l'aréte aux deux extrémités afin de pouvoir I'extraire sans
e friture PM difficulté aprés cuisson (voir photo bon d’économat)
e Réserver les soles en enceinte réfrigérée
3 Préparer les éléments pour paner les soles (10 min)
BEURRE e Tamiser et réserver la mie de pain dans une plaque a débarrasser
MAITRE D’HOTEL e (Casser, assaisonner et battre les ceufs a 'aide d’une fourchette ou d'un petit
fouet
o b;urre kg 0,160 e Ajouter I'huile et réserver 'anglaise dans une deuxiéme plaque a débar-
e citron piéce 1/2 HEAT
e persil kg 0.040 e Répartir la farine dans une troisieme plaque
4 Paner les soles (15 min)
® Passer successivement les soles dans la farine, dans I'anglaise et dans la mie
FINITION de pain tamisée (veillez & ce que la mie de pain n'adhére pas entre les deux
2 £ filets repliés ; 'anglaise coagule & la cuisson et fixe ainsi les deux filets)
: c::rq:'ls p:ice 0 340 e [Egaliser I'épaisseur des soles et les quadriller 4 l'intérieur & 'aide du dos
B3 £ g : d'un couteau éminceur
e Réserver les soles jusqu’au moment de la cuisson en enceinte réfrigérée
5 Préparer les éléments de décor et confectionner le beurre maitre
ASSAISONNEMENT d’hotel (10 min)
e sel fin PM e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer la moitié du persil en branches
e poivre du moulin PM ® Réserver la 2éme moitié du persil en branches sur du papier absorbant
® Presser un demi citron et réserver le jus dans un petit ramequin
e Confectionner le beurre maitre d’hotel
® Travailler le beurre dans une petite calotte a I'aide d'une spatule en bois
e Ajouter le jus du demi citron et le persil haché
e Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin
e Réserver le beurre en pommade a la température ambiante
® Historier les citrons
6 Marquer les soles en cuisson (15 min)
® Plonger les soles dans un bain de friture a 180 °C pendant 5 a 7 min
environ
e Egoutter sur du papier absorbant
e Extraire délicatement l'aréte a I'aide de la pointe d'un couteau d'office
e Saler légerement
e Frire le persil & 180 °C pendant quelques secondes, I’égoutter et le saler
sans exces
9 Dresser les soles (5 min) (voir présentation)
Durée moyenne de préparation : 1 h 20 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 5247 min
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RESPONSABLE : Rétisseur (friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS _
o [ grand plat long ou |
1 petit torpilleur
e [ papier gaufré
et éveniuellement :
®» [ sauciére
o | dessous de sauciére
® | papier gaufré

PRESENTATION

» Disposer les soles sur un grand plat long,
recouvert d'un papier gaufré, dans le
sens de la diagonale, la téte vers l'exireé-
mité du plar et a gauche, le ventre des
soles vers soi

e Pousser a la poche,munie d’une douille
cannelée, un peu de beurre maitre
d’'haotel dans chaque cavite

e Disposer du coté de la téte des soles
le persil frit en bouquets, et les citrons
historiés caté queue

Remargue :
e Le beurre maitre dhotel peut étre servi
4 part en sauciére.

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
: : Nutrim -[

f{ablllage d.es poissons i Glucides | Lipides | Protides
(ébarber, vider, laver) i ,
Paner un aliment a I’anglaise ity F S b o |

L » 5 wonnlico o kJ | 646 1824 680 [
f orgecnon d’un beurre composé réalisé a hoergitaue | 0% | Sa% | 2% |

roi

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

Cuisson des poissons (frire)

‘ Apports énergétiques par portion : 3150 kJ (750 kcal) I

PLATS SIMILAIRES

Soles Mireille

Soles frites Médicis

Truites ou merlans a I’hoteliére
Merlans Colbert

Merlans en lorgnette

Filets d’anguille frits a I'anglaise
Filets de sole Sully

Croquettes de cabillaud, coulis de
tomate safrané

REMARQUES i

jonnettes de sole,sauce tartare.




FILETS DE SOLE

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

I grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahut,

I planche a découper,

I paire de ciseaux a poisson,
I chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

® [ russe moyenne,
e | plaque a poisson,
e | grande sauteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
o soles filets kg 2
(4 x 0,500)
e beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,040
e champignons de Paris kg 0,200
e persil kg 0,040
e vin blanc 1 0 080
FUMET
e beurre kg 0,040
e carottes (facultatif) kg 0,080
e oignons kg 0,080
e ¢chalotes kg 0,040
e parures de champignons PM
¢ bouquet garni 1
FINITION
e créme double 1 0,40
e beurre kg 0,140
ASSAISONNEMENT
s sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:] 1 h 40 min
Durée moyenne de cuisson :
e fumet de poisson : 20 a 25 min
e plat principal : 4a 5 min
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les soles (30 min)

Ebarber, dépouiller les soles des deux cotés

Les vider soigneusement, les laver, et les égoutter

Lever, parer, rincer et réserver les filets en enceinte réfrigérée

Concasser, rincer et mettre les arétes a dégorger quelques minutes sous un
filet d'eau froide

Préparer la garniture aromatique et marquer le fumet de poisson
en cuisson (20 min)

Eplucher, laver et émincer finement les carottes, les oignons et la moitié
des échalotes

Laver et équeuter le persil ; confectionner le bouquet gami

Rincer et égoutter soigneusement les arétes

Faire fondre le beurre dans une russe

Suer sans coloration la gamlture :u'omathuc

Ajouter les arétes et suer a nouveau légérement

Mouiller & hauteur des arétes avec de I'eau froide

Ajouter les parures de champignons et le bouquet garni

Cuire a trés faible ébullition pendant 20 a 25 min en écumant si nécessaire
Passer sans fouler le fumet au chinois étamine et le refroidir le plus rapide-
ment possible

Plaquer les filets (25 min)

Ciseler finement la 2éme moitié des échalotes ; concasser le persil en branches
Eplucher, laver smgneusemem et émincer les champignons

Beurrer une plaque a pcusson a l'aide d'un pinceau

Saler, poivrer et parsemer d'échalotes ciselées

Ajouter le persil et les champignons émincés

Inciser et aplatir les filets de sole entre deux feuilles de papier plastifié, a
I'aide d'un gros couteau ou d’une batte a cotelettes

Plaquer les filets en longueur (ou éventuellement les plier en deux suivs
leur grosseur ) (le cote ou adhérait la peau sur la gamiture)

Ajouter le vin blanc

Mouiller avec le fumet refroidi

Recouvrir d’une feuille de papier sulfurisé beurré

Marquer les filets de sole en cuisson (2 min)

Démarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four a 160° a 170 °C pen-
dant 4 a 5 minutes

Réaliser la sauce (10 min)

S'assurer de la cuisson des filets

Verser la cuisson dans une sauteuse et la réduire presque jusqu'a glace
Ajouter la créme et réduire & nouveau (la réduction doit recouvrir le dos
d'une cuillére d’une pellicule adhérante et brillante)

1f_\r‘h:mter la sauce au beurre hors du feu en I'émulsionnant a l'aide d'un petit
ouet

Vérifier I'assaisonnement (la sauce peut étre acidulée avec quelques gouttes
de jus de citron)

Dresser les filets de sole (8 min)

Remarque :

D'autres technigues sont fréquemment rencontrées :

— Liaison de la sauce & l'aide de velouté de poisson ou de beurre manié

— Le glacage peut étre favorisé en diminuant la quantité de beurre de fini-
tion et en ajoutant un peu de sauce hollandaise ou de créme fouettée.




E FEMME

CAP O BEP O BTH O F 053
RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | plaque a poisson bi-métal ou
1 plat sabot

o | dessous de plar ovale

e [ papier gaufre

PRESENTATION

e Disposer les filets bien égouttés et la
garniture dans une plaque a poisson
bi-métal ou a défaut dans un plat sabot

e Napper uniformément

Glacer vivement sous la salamandre

e Disposer le plat sur un dessous de plat
recouvert d'un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

Habillage des poissons (ébarber, vider, laver)
Filetage des poissons plats

Préparation des légumes (éplucher, équeuter, laver)
Taillage et ciselage des léegumes

Confection d’un fumet de poisson

Cuisson des poissons (pocher au court-mouillement)
Réalisation d’une sauce par réduction

Réalisation d’un glacage

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

: [
Nutriments g 4z :
Eetphtidues I. Glucides | Lipides | Protides
I
grammes I 4 | 42 | 27
L. - | | 70 1595 460
| % énergétiques ‘ 3% 5% | 2% |
| |
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

! Apports énergétiques par portion : 2125 kJ (510 kcal)

‘SERVICE A L’'ASSIETTE

de sole bonne-femme.

PLATS SIMILAIRES .

Filets de sole Bercy

Filets de sole Boistelle
Filets de sole Ambassadeur
Filets de sole bretonne
Filets de sole Jouffroy
Filets de sole Petit Duc

REMARQUES




FILETS DE SOLE

(%~

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

I grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
I chinois étamine.

_;- o

MATERIEL DE CUISSON

2 russes moyennes,
1 couvercle,

I plaque a poisson,
1 grande sauteuse,
1 petite sauteuse.

| DENREES (pour 8 couverts) h

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e soles filets kg 2
(4 x 0,500)
e beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,040
e vin blanc 1 0,08
GARNITURE
e crevettes décortiquées kg 0,160
e moules de bouchot kg 0.800
e échalotes kg 0.040
e vin blanc 1 0.08
e champignons a tourner | piéce 8
e beurre kg 0,020
e citron piéce 1
FUMET
e beurre kg 0,040
e carottes (facultatif) kg 0.080
e oignons kg 0,080
s échalotes kg 0.040
e parures de champignon PM
e bouquet garni piéce 1
FINITION
o créme double 1 040
e beurre kg 0.100
ASSAISONNEMENT
o sel fin PM
s poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 50 min

Durée moyenne de culsson
= fumet de poisson
# plat principal
® garniture :
Imoules et champignons)

20 & 25 muin
43 5 min
5a 6min

(%] o889 b 8 e

e e 8 h o808

ee e o

' TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation de cuisson et de dressage

Habiller les soles (30 min)

Ebarber, arracher les deux peaux des soles

Les vider soigneusement, les laver et les égoutter

Laver, parer, rincer et réserver les filets en enceinte réfrigérée
Concasser, rincer et mettre les arétes a dégorger quelques minutes sous
filet d'eau froide

Préparer la garniture aromatique et margquer le fumet de poi
en cuisson (20 min)
(voir fiche précédente « filets de sole bonne femme » N° 053)

Préparer la garniture dieppoise (25 min)

Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules (ne pas les la
tremper)

Ciseler finement le reste des échalotes

Marquer les moules en cuisson avec un peu d’'échalote ciselée et le vin b4
(voir « moules mariniére » fiche N® 061)

Eplucher, tourner, laver et citronner les champignons
Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salée, beurres
citronnée pendant 5 4 6 min (couvrir d’'un papier sulfurisé pendans
cuisson)

Egoutter, décortiquer et ébarber les moules

Décanter et filtrer soigneusement la cuisson

Réserver les moules dans un peu de cuisson

Débarrasser et réserver les champignons dans leur cuisson

Plaquer et marquer les filets de sole en cuisson (15 min)

Beurrer une plagque a poisson a l'aide d’un pinceau

Saler, poivrer et parsemer d'échalotes ciselées

Inciser et aplatir les filets entre deux feuilles de papier plastifié,a I’
d'un gros couteau ou d’une batte a cotelettes

Plaquer les filets en longueur (ou éventuellement les plier en deux su
leur grosseur) (le coté ou adhérait la peau au dessous)

Ajouter lg vin blanc

Mouiller avec le fumet de poisson refroidi, la cuisson des moules, et un
de cuisson des champignons

Recouvrir d'une feuille de papier sulfurisé beurré

Démarrer la cuisson sur IE feu et la terminer au four a 160° a 170
pendant 4 a 5 minutes

Réaliser la sauce (10 min)

S’assurer de la cuisson des filets

Verser la cuisson dans une sauteuse et la réduire presque jusqu'a glace
Ajouter la créme et réduire @ nouveau (la réduction doit recouvrir le &
d’une cuillére d'une pellicule adhérante et brillante)
Monter la sauce,au beurre,hors du feu en 'émulsionnant a I"aide d’un pe
fouet
Vérifier 'assaisonnement (la sauce peut etre acidulée avec quelques gouss
de jus de citron)

Dresser les filets de sole dieppoise (5 min)




CAP C BEP D BTH | HP | F054

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | plaque a poisson bi-métal ou
I plat sabot

s | dessous de plat ovale

o | papier gaufre

PRESENTATION

o Reumr dans une petite sauteuse les
moules et les crevetres

o Ajouter un peu de cuisson de moules et
chauffer lentement sans bouillir

e Disposer les filets dans le plar de service
dans le sens de la diagonale

o Repartir régulierement la garniture soi-
gneusement égoultée toul autour des
filets

e Placer sur chague portion une téie de
champignon tournée

o Chauffer le plat au four si nécessaire

* Napper uniformement les fileis ainsi que
la garniture

e FEssuyer le bord du plat et le placer sur
un dessous de plat recouvert d'un papier

eaufre
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i
. » > - |
Habillage des poissons (ébarber, vider, laver Nutriments : S B
8 P Glucides | Lipides | Protid
3 s énergétiques ucides ipides otides
Filetage des poissons plats o
Préparation des légumes (éplucher, laver, équeuter) grammes 5 40 35
Taillage et ciselage des légumes '
I ok ol s kJ | 8s 1520 595
ournage des cnampignons % énergétique 4% 69 % 27 %
Confection d’un fumet de poisson — —— — : '
Préparation et cuisson des mollusques Nutriments non éncrgétiques sl
Cuisson des poissons (pocher au court-mouillement) tfibres  —
Réalisation d’une sauce par réduction [
| Apports énergétiques par portion : 2200 kJ (525 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

Filets de sole mariniére
Filets de sole cancalaise
Filets de sole aux crevettes
Filets de sole aux huitres
Filets de sole Granvillaise
Filets de sole Fécampoise
Filets de sole Suchet

REMARQUES

de sole dieppoise.




FILETS DE SOLE

MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calortes,

1 bahut,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
I chinois étamine,

1 grille a pdtisserie.

MATERIEL DE CUISSON

2 russes moyennes,

1 couvercle,

1 plague a poisson,

I grande sauteuse,

1 petite sauteuse,

I plaque a pdtisserie.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e soles filets kg 2
(4 x 0,500)

e beurre kg 0,040

e échalotes kg 0,040

e vin blanc I 0,08

GARNITURE

» crevettes décortiquées kg 0,160

e moules kg 0,800

e échalotes kg 0,040

» vin blanc 1 0,08

Pite feuilletée ou

rognures de feuilletage kg 0,160

e farine kg 0,040

e ceuf (dorure) piéce 1

FUMET

e beurre kg 0,040

o carottes (facultatif) kg 0,080

s oignons kg 0,080

s échalotes kg 0,040

e parures de champignon: PM

e bouquet garni piéce 1

FINITION

s créme double | 040

» beurre kg 0,140

ASSAISONNEMENT

o sel fin PM

e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 50 min

Durée moyenne de cuisson

» fumet de poisson 20 4 15 min

# plat principal 44 5min

# garniture (moules) 54 6 min

fleurons -

84 10 min
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Metire en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les soles (30 min)
(voir fiche précédente « filets de sole dieppoise » N° F 054)

Préparer la garniture aromatique et marquer le fumet de poisse
en cuisson (20 min)
(voir fiche N° F 053 « filets de sole bonne femme »)

Préparer la garniture Marguery (25 min)

Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules (ne pas les la
tremper)

Ciseler finement le reste des échalotes

Marquer les moules en cuisson avec un peu d'échalotes ciselées et ke o
blanc (voir « moules mariniere » fiche N° F 061)

Abaisser la pate feuilletée @ 3 mm d’épaisseur

Détailler les flaurons

Dorer et marguer en cuisson @ four chaud (220° a 230 °C pendant 8 &
minutes)

Débarrasser les fleurons sur une grille a patisserie

Egoutter, décortiquer et ébarber les moules

Décanter et filtrer soigneusement la cuisson

Réserver les moules dans un peu de leur cuisson

Plaquer et marquer les filets de sole en cuisson (15 min)
(voir fiche précédente)

Réaliser la sauce (10 min)

La sauce se réalise suivant le méme principe que pour les « filets de &
bonne femme » ou les « filets de sole dieppoise »

Dresser les filets de sole Marguery (5 min)




CAP | HP BEP D BTH | HP | F055

SGUERY
RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | plagque a poisson bi-métal ou
1 plat sabot

o | dessous de plat ovale

» | papier gaufré

PRESENTATION

e Réunir dans une petite sauteuse les
moules et les crevettes

e Ajouter un peu de cuisson de moules et
chauffer lentement sans bouillir

e Disposer les filets dans le plat de service
dans le sens de la diagonale

e Répartir régulierement la garniture soi-
gneusement égouttée, tout autour des
filets

e Chauffer le plat au four si nécessaire

o Napper uniformément les filets ainsi

que la garniture

Essuyerle bord du plat

Glacer vivement sous la salamandre

e Disposer les fleurons ei placer le plat
sur un dessous de plat recouvert d'un

papier gaufré
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Habillage des poissons (ébarber, vider, laver) Nutriments Glucides | Lipides | Protides
Filetage des poissons plats acopehiwns
Préparation des légumes (éplucher, laver, équeuter) grammes 11 52 35
Taillage et ciselage des légumes |
Confection d’un fumet de poisson ‘ k%Jéncrgétique ._ 1783 173 7%5 3 19 ’;
Préparation et cuisson des mollusques == i :
Cuisson des poissons (pocher au court-mouillement) NEICMANE Son campetione  Yiteminos
Réalisation d’une sauce par réduction ifibres  —
Réalisation d’un glacage

‘ Apports énergétiques par portion : 2755 kJ (660 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

Filets de sole Polignac

Filets de sole Grand-Duc

Filets de sole Lydia

Filets de sole Maurice

Filets de sole Saint Valéry

Filets de sole Verdi

Filets de sole Valeska

Filets de sole Véronique
Paupiettes de sole Cherbourgeoise

REMARQUES i

ts de sole Marguery.




FILETS DE BARB

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahuzi,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON
e 2 russes moyennes,
e I plague a poisson,
e | grande sauteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e barbue kg 2,400
(1 piéce)
e beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,040
e oignons kg 0,080
e tomates kg 0,800
e persil kg 0,040
e vin blanc 1 0,080
FUMET
e beurre kg 0,040
e carottes (facultatif) kg 0,080
e oignons kg 0,080
e échalotes kg 0,040
e parures de champignons PM
e bouquet garni piéce 1
FINITION
e beurre kg 0.140
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 20 min
Durée moyenne de cuisson :
e fumet de poisson : 20 a4 25 min
e plat principal : 54 6 min

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller la barbue (20 min)

Ebarber, éliminer les ouies, vider, laver et egoutter la barbue
Lever les filets et éliminer la peau

Parer, escaloper, rincer et éponger soigneusement les filets
Les réserver en enceinte réfrigérée

Concasser, rincer la téte et les arétes et les mettre a dégorger quelguss
minutes sous un filet d'sau

29906 tJ

3 Préparer la garniture aromatique et marquer le fumet de poisss
en cuisson (20 min)
(voir fiche N° F 053 « filets de sole bonne femme »)

Plaquer les filets de barbue (15 min)

Ciseler finement la 2éme moitié des échalotes et des oignons
Concasser le persil en branches

Monder, épépiner et concasser les tomates

Beurrer une plaque 4 poisson a 'aide d’un pinceau

Saler et poivrer

Parsemer d’échalotes et d’oignons ciselés et de persil concassé
Ajouter les tomates concassées

Disposer les filets de barbue,le coté ou adhérait la peau au-dessous,sus
garniture

o8 800080 L

Marquer les filets de barbue en cuisson (5 min)
Ajouter le vin blanc dans la plaque de cuisson
Mouiller avec le fumet refroidi

Recouvrir d'une feuille de papier sulfurisé beurre
Démarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four & 160° a 170 %8
pendant § a 6 minutes

®® @88 un
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Réaliser la sauce (10 min)

S’assurer de la cuisson des filets

® Verser la cuisson dans une grande sauteuse et la réduire presque jusge
glace (éviter de travailler la réduction au fouet, les tomates risqueraient
rougir la sauce)

® Monter la sauce,au beurre,hors du feu

e Vérifier 'assaisonnement

7 Dresser les filets de barbue Dugléré (5 min)

Remarque :
e Pour le CAP remplacer la barbue par 4 soles « filets » de 0,500 kg.




cAP | c | Bep | ¢ | BTH |mP | Fos6

Y 4
GLERE RESPONSABLE : Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat long

PRESENTATION

e Disposer les filets dans le plat de service
en les chevauchant légerement

® Répartir tout autour,le reste de la garni-
ture soigneusement égoutiée

o Chauffer le plat au four si nécessaire

e Napper uniformément et essuyer le
bord du plat

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Habillage des poissons (ébarber, vider, laver) ?ﬂ‘;‘é“gg{ms Glucides i Lipides i Protides
® Filetage des poissons plats 5
® Préparation des légumes BRI I e e A
(éplucher, équeuter, laver) KT e | s g, |
® Taillage et ciselage des légumes % énergétique 5% | % | ux |
. C(mf ection d,unf umet de P oisson Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson des poissons (pocher au court-mouillement) f?i‘;’,‘f;a"" +
® Réalisation d’une sauce par réduction ) .
J Apports énergétiques par portion : 1420 kJ (340 keal) |

SERVICE A L’ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES '

Filets de barbue d’Antin
Filets de barbue Bréval

Filets de barbue portugaise
Filets de barbue Desmoulins
Filets de barbue Rougemont
Filets de barbue Claremont
Filets de barbue Van den Berg
Filets de sole Dugléré

REMARQUES i

FUer de barbue Condorcet.




LOTTEA L'AM

Riz pilaf

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
2 grandes calottes,

2 petites calottes,

I planche a découper,

I chinois ordinaire,

I chinois étamine,

I bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

I plague a poisson,
2 russes moyennes,
2 grandes sauteuses,
1 sauteuse moyenne,
1 couvercle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
s lotte kg 2,400
e beurre kg 0
® échalotes kg 0,040
FUMET (facultatif)
® beurre kg 0,040
e carottes (facultatif) kg 0,080
o 'ﬂ] kg 0,080
e ¢échalotes kg 0,040
e arétesde kg 0,800
o gou res de champignons o PM
° quet garni piéce 1
SAUCE AMERICAINE
e huile | 0,02
. kg 0,020
® carapaces de crustacés kg 0,800
ou
étrilles kg 0,800
e carottes kg 0,080
e oignons kg 0,080
e échalotes kg 0,040
® cognac 1 0,04
® vin blanc 1 0,08
e tomates kg 0400
e concentré de tomate kg 0,040
. gousse 4
® bouquet garni piéce 1
® estragon botte 1/4
ROUX BLOND ou
BEURRE MANIE
e beurre kg 0,040
e farine kg 0,040
FINITION
e beurre kg 0,40
e estragon botte 1/4
e cerfeuil botte 1/4
RIZ PILAF
® beurre g 8.(1)868
® oignons
. n,fn kg 0 400
® bouquet garni piece
® beurre kg 0,040
ASSAISONNEMENT
I . n
L] ivre du mouli
e poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 35 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 4 25 min
e parniture (riz pilaf) : 16 4 18 min

280 kB
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4 Marquer le fumet de poisson en cuisson (10 min) (facultatif)
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation de cuisson et de dressage

Préparer la lotte (10 min)

Dépouiller, dénerver, lever et parer les deux filets de lotte
Rincer et égoutter soigneusement les filets puis les réserver en enceinte réfrigérée
Concasser, rincer et mettre les arétes @ dégorger durant quelques minutes sous un file
d'eau froide

Eplucher et laver tous les légumes des garnitures aromatiques (10 min)

(les arétes peuvent étre directement ajoutées a la sauce américaine)

Réaliser la sauce américaine (30 min)

Laver, brosser les étrilles,puis les égoutter soigneusement

Tailler en fine brunoise les caroties et les oignons (petits dés)

Ciseler finement les échalotes et en réserver la moitié pour la cuisson de la lotte
Eliminer le germe et écraser les gousses d'ail

Confectionner le bouquet gami

Chauffer fortement dans une grande sauteuse I’huile et le beurre

Ajouter les étrilles ou les carapaces de crustacés

Sauter vivement les carapaces jusqu’a ce qu'elles deviennent rouge vif
Dégraisser et ajouter la gamiture aromatique

Suer doucement pendant quelgues minutes

Flamber avec le cognac

Ajouter le vin blanc puis le laisser réduire

Mouiller avec le fumet de poisson (ou ajouter les aretes)

Ajouter les tomates concassées, le concentré de tomate, I'ail, le bouguet garni
I"estragon

Assaisonner avec le sel fin et le poivre de Cayenne

Cuire 3 découvert pendant une trentaine de minutes et écumer si nécessaire

"
-

Marquer les filets de lotte en cuisson (5 min)

Disposer les filets de lotte dans une plaque a poisson beurrée, salée et poivrée, o8
parsemée d'échalotes ciselées

Mouiller avec un peu de fumet de poisson et recouvrir les filets avec une feuille d¢
papier sulfurisé beurré

Cuire & four doux (160° a 170 °C) pendant 20 a 25 min suivant 1'épaisseur des filets

Marquer le riz pilaf en cuisson (10 min)

Ciseler finement les oignons et confectionner le bouguet gami

Mesurer le riz

Suer au beurre dans un sautoir les oignons ciselés

Ajouter le riz sans le laver, puis le nacrer (sans coloration) durant quelques minutes
Mouiller le riz avec un volume et demi d'eau bouillante

Saler, poivrer et ajouter le bouquet garni

Laisser reprendre I'ébullition et couvrir le sautoir avec un papier sulfurisé et us
couvercle

Cuire le riz au four a 200 °C pendant 16 & 18 min suivant sa qualité

S'assurer de la cuisson du riz,puis le sortir du four et le laisser gonfler sans y touches
pendant quelques minutes

Debarrasser le riz dans une plague. le beurrer et I'égrener & I'aide d’une fourchette

Le réserver au chaud

Terminer la sauce américaine (10 min)

Passer le fond de sauce au chinois en foulant fortement

Ajouter la cuisson de la lotte et laisser réduire 'ensemble de moitié
Lier la sauce soit avec un roux blond, soit avec un peu de beurre manié
Laisser cuire & nouveau prnda.nt une dizaine de minutes

Veérifier I'onctuosité et I'assaisonnement

Passer la sauce au chinois étamine et la monter au beurre

Réserver la sauce américaine @ couvert au bain-marie

Dresser la lotte 4 I'américaine (5 min)




A'NE CAP | HP BEP | HP BTH O | FO057

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o | plague a poisson bi-métal ou
I plat sabot

1 dessous de plat ovale

1 papier gaufré ovale

1 légumier

1 dessous de plat rond

I papier gaufré rond

1 sauciére

I dessous de sauciére

I papier gaufré

PRESENTATION

e Disposer le riz,en forme de socle,au
fond de la plaque a poisson

o Escaloper les filets de lotte et disposer
les tranches sur le socle de riz,en les
chevauchant légérement

o Napper uniformément ['ensemble , et
parsemer de cerfeuil et d’estragon frai-
chement haches

e Dresser un complément de riz pilaf en
légumier , et de sauce américaine en
sauciere

® Habillage des poissons (dépouiller, dénerver, parer) ?n"etr’;g:f;‘f’és Glucides | Lipides | Protides |
® Filetage des poissons ! !
® Préparation des legumes grammes & I3t 0 |
® Taillage et ciselage des legumes & 765 il s

® Confection d’un fumet de poisson | % énergétique 3% | 8% | 0%

® Realisation de la sauce américaine Sy S

® Cuisson des poissons (pocher au court-mouillement) :?i‘l;ngaux +

o : fibr ¥

Cuisson du riz pilaf

[ Apports énergétiques par portion : 2450 kJ (585 kcal)

Suprémes de lotte Cardinal
Escalopes de lotte Amiral
Médaillons de lotte Nantua
Fricassée de lotte persanne

Filets de lotte Beaumanoir

Filets de lotte Gringoire

Filets de lotte Washington
Suprémes de lotte au coulis de
crabe

REMARQUES i !

Medaillons de lotte Newburg.




SOLES NO

MATERIEL DE PREPARATION

6 plaques a débarrasser,

I grande calotte,

3 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,

I paire de ciseaux a poisson,
1 mandoline,

1 chinois étamine.

MA TERIEL DE CUISSON

2 grandes russes,

I petite russe,

I grande saurteuse,

2 petites sauteuses,

I plaque a poisson,

1 petite poéle ronde,

I friteuse ou bassine a friture

LI B BN O B ]

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
* soles kg 1,600 a
(8 x 0,200 2 0,250) z
® beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,040
® vin blanc 1 0,08
g AR ées 0,160
e crevettes dé u kg -
® moules ks kg 0,800
e échalotes kg 0,040
e vin blanc 1 0.08
® huitres creuses n° 3 piéce
e échalotes kg ,020
e vin blanc 1 X
e champignons a tourner piece 8
® beurre kg 0,020
® citron piece 1
o écrevissesde 50 g piéce 8
® carottes kg 0,080
® oignons k 0,080
e bouquet garni piece 1
e vin blanc 1 0.08
e goujons ou éperlans ou piéce 8
e filets de sole en goujons
e farine kg 0,040
o ceuf (entier) piéce 1
e huile 1 g,ggo
* mie de pain kg ;
® pain de mie (2 tranches) kg 0,080
e huile | 0,02
® beurre kg 0,020
o truffe entiere kg 0,020
FUMET
® beurre kg 0,040
e carottes (facultatif) kg 0,080
® oignons kg 0,080
* échalotes kg 0,040
e parures de champignons PM
e tétes et arétesde poisson PM
s bouquet garni piéce 1
FINITION
e créeme double 1 0,40
® beurre kg 0,100
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
® poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 2 h 05 min
Durée moyenne de cuisson :
e fumet de poisson : 20 a 25 min
s plat principal : 6a 8 min

® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

W e e e e

w

...Q\

7
8

TECHNIQUE
Mettre en place le poste de travail (5 min)

Habiller les soles (10 min)

Ebarber, arracher la peau grise et écailler la peau blanche des soles
Eliminer les ouies, vider et laver soigneusement

Sectionner la téte des soles,en biais,au ras des filets

Détacher lcgerem-:m les filets de I'aréte,afin d’en éliminer 'extrémité en fin de cuissor
Rincer, égoutter et réserver les soles en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture aromatique et marquer le fumet de poisson en cuissor
(20 min)
(voir fiche N° F 053 « filets de sole bonne femme »)

Préparer la garniture normande (55 min)

Confectionner une nage comme il est indiqué fiche N® F 042 « truites au bleu » avec
1/2 1 d’eau, le vin blanc, les carottes, les oignons et le bouquet garni (laisser cuire une
vingtaine de minutes)

Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules

Ciseler finement les échalotes

Marquer les moules en cuisson « & la mariniére »

Réserver les moules décortiquées et ébarbées dans un peu de leur cuisson

Laver si nécessaire et ouvrir délicatement les huitres

Les décoller de leur coquille,puis recueillir et filtrer leur eau

Les marquer en cuisson dans leur eau,additionnée de vin blanc et d’échalotes ciselées
(monter progressivement a la température voisine de 80 °C et finir de pocher hors du
feu)

Eplucher, toumner, laver et citronner les tétes de champignons
Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salée, beurrée et citronnée pen-
dant 5 & 6 minutes
Laver, chatrer, trousser les écrevisses et les cuire dans la nage bouillante pendant 3 4 4
min

Les égoutter,puis les réserver au chaud

Vider, laver et éponger soigneusement les goujons
Les paner & I'anglaise en forme « de manchon » (il est fréquent d’utiliser des goujon-
nettes de filets de sole)
Tailler dans le pain de mie 8 croiitons en forme de N, les frire délicatement dans une
petite poéle avec de I'huile et du beurre
Réserver les croiitons sur du papier absorbant
Parer et détailler la truffe en 8 tranches réguliéres et les réserver dans un peu de jus de
truffe

Plaguer et marquer les soles en cuisson (10 min) )
Réunir dans un petit bahut: le fumet de poisson, la cuisson des moules, des huitres el
un peu de cuisson de champignons

Beurrer, saler, poivrer et parsemer une plaque a poisson d’échalotes ciselées
Plaguer les soles,coté peau blanche au-dessus

Ajouter le vin blanc

Mouiller avec le fumet et la cuisson des garnitures

Recouvrir d'une feuille de papier sulfurisé beurré

Démarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four 4 160° a 170 °C pendant 6 & §
minutes

Réaliser la sauce (10 min)

Verser la cuisson des soles dans une grande sauteuse et la réduire presque jusqu’a glace
Ajouter la créme et réduire & nouveau

Monter la sauce,au beurre,hors du feu en 1'émulsionnant a I'aide d’un petit fouet (l;
sauce peut étre passée au chinois étamine)

Vérifier I'assaisonnement (la sauce peut étre acidulée avec quelques gouttes de jus d
citron)

Ebarber les soles et en extraire 'extrémité de I'aréte (5 min)

Dresser les soles normande (10 min)




CAP | HP BEP cC BTH | HP | FO58

DE RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
® | grand plat long ou

I rorpilleur

PRESENTATION

» Frire les goujons, les égoutter sur du
papier absorbant, puis les saler légere-
ment

® Réunir dans une petite sauteuse: les
crevertes, les huitres er les moules; les
chauffer lentement dans un peu de cuis-
son

e Disposer les soles dans le plat de service
dans le sens de la diagonale

® Répartir réguliérement la garniture tout
autour des soles

e Placer sur chaque sole une tére de cham-
pignon tournée

o Chauffer le plat au four,si nécessaire

* Napper uniformément les soles ainsi que
la garniture

s Disposer harmonieusement, et en les
intercalant, les goujons frits, les écre-
visses lustrées, les N de pain de mie et
les lamelles de truffe

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

TECHNIQUES DE BASE

® Habillage des poissons (ébarber, vider, laver) ?;“c‘ggfq“‘ﬁs Glucides | Lipides | Protides
* Préparation des légumes (éplucher, laver, équeuter)
® Taillage et ciselage des légumes grammes ‘ R s |
» 1 |

Tournage de.s: champignons K 255 T a1
® Confection d’un fumet de poisson % énergétique 9 % 63% | 28% |
R o - § ’

Préparation et cuisson des crustaces et des nfollusques Nu ket mon Gneyciauen £ Sitan iate &
® Cuisson des poissons (pocher au court-mouillement) : minéraux +
® Réalisation d’une sauce par réduction R =

[ Apports énergétiques par portion : 2850 kJ (685 kcal) i

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

Soles a I’Amiral

Filets de sole La Valliére
Soles a la parisienne
Soles Régence

Soles Rabelais

REMARQUES i

Sole normande.




TRUITES AUR

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,

I grande calotte,

I petite calotte,

1 planche a découper,

1 paire de ciseaux a poisson,
I chinois éramine.

MATERIEL DE CUISSON

o | grande russe,

1 petite russe,

I plaque a poisson,
1 grande sauteuse,

I plague a pdrisserie.

TECHNIQUE
Unités | Quantités Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE . \ -
e ftruites portions kg 1,600 a 2 Habiller les truites (30 min)
(8 x 0,200 a 0.250) 2 e Ebarber, vider soigneusement les truites, limiter a4 2 ou 3 cm 'ouverture
e beurre kg 0,040 3 ‘E'?,““fa]c ittt 0 .
04 Lliminer de Cii' cment 1es oules ) .
: fif;fill:“es kls 3‘200 ® Gratter les caillots de sang sous un filet d’eau & I'aide du manche d'une
g 2 cuillere ou d’une fourchette
e Rincer abondamment et laisser dégorger les truites durant quelques
minutes dans de I’eau glacée
FUMET e Egoutter soigneusement et réserver les truites en enceinte réfrigérée
e beurre kg 0,040 p . . 2
e carottes (facultatif) kg 0.080 3 Préparer la garniture aromatique et marquer le fumet de poisson
m k 0,080 en cuisson (20 min)
L] gcﬁt;?:fﬁ kg 0.040 {Voir fiche N° F 053 « filets de sole bonne femme »)
e arétes de POLSSOH ) kg 0%8120 4 Préparer la garniture des truites (25 min)
;] garures tde ERAIGHSTIONS i 1 ® Abaisser la pate feuilletée a 3 mm d’'épaisseur
S S DODGUEs SREN PEce e Détailler les fleurons 3
e Dorer et marquer en cuisson au four a 220°/230 °C pendant 8 4 10
minutes
GABNITUBE’ - e Débarrasser les fleurons sur une grille a pétisserie
e pite feuilletée ou kg 0,160 o Eplucher, tourner, laver et citronner les tétes de champignons
rognures de feuilletage e Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salée, beurrée et
e farine kg 0,040 citronnée pendant 5 a 6 minutes
e ceuf (dorure) piéce 1 e Parer et détailler la truffe en 8 tranches réguliéres et les réserver dans un
p 2 peu de jus de truffe
s champignons a tourner piéce 8
e citron piéce 1 5 Plaquer et marquer les truites en cuisson (15 min)
e beurre kg 0,020 ® Beurrer une plaque a poisson & I'aide d'un pinceau
-3 e Saler, poivrer et parsemer d’échalotes ciselées
e truffe entiére kg 0,020 ® Plaquer les truites dans le sens de la diagonale du plat, la téte vers 'extré-
mite du plat et a gauche,le ventre de la truite vers soi
® Ajouter le riesling
FIN]TION ® Mouiller avec le fumet refroidi
® creme 1 0,40 e Recouvrir d'une feuille de papier sulfurisé beurré
e beurre kg 0,100 ® Démarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four a 160° a 170 °C pen-
dant 4 a 5 minutes
ASSAISONNEMENT 6 Réaliser la sauce (10 min)
e R PM e S'assurer de la cuisson des truites
3 2 e Verser la cuisson dans une grande sauteuse et la réduire presque jusqu’a glace
* poivre du moulin PM ® Ajouter la créme et réduire & nouveau (la réduction doit recouvrir le dos
d’une cuillere d’une pellicule adhérante et brillante)
* Monter la sauce,au beurre,hors du feu en I'émulsionnant a I'aide d’un petit
fouet
e Vérifier I'assaisonnement (la sauce peut étre passée au chinois étamine)
Dépouiller les truites (5 min)
8 Dresser les truites au riesling (5 min)
Durée moyenne de préparation : 1 h 55 min
Duree moyvenne de cusson :
e plat principal 4a 5 min
e fleurons 5 a 10 min
« champignons 54 6 mn




CAP | HP BEP c BTH | HP | FO059

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | plaque a poisson bi-métal ou
I plat sabot

o [ dessous de plat ovale

o | papier gaufré ovale

PRESENTATION

o Disposer les truites dans le plat de
service dans le sens de la diagonale,
la réte vers l'extréemité du plar et a
gauche, le ventre des truites vers soi

e Placer sur chaque truite une rére de
champignon tournée

e Chaufferle plar au four,si nécessaire

e Napper uniformément et veiller a ne
pas recouvrir de sauce les téres des
truites

o FEgsuyerle bord du plat

e Disposer une lamelle de itruffe sur,
ou a coré de chaque téte de champi-
gnon

o Disposer les fleurons er placer le plat
sur un dessous de plat recouvert d'un
papier gaufre

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments
énergétiques

® Habillage des poissons (ébarber, vider, laver)

® Préparation des léegumes (éplucher, laver, équeuter)
® Taillage et ciselage des légumes Prnas 12 49 32
® Tournage des champignons

Glucides | Lipides | Protides

- 1 kJ 204 | 1812 544 |
Confection d’un fumet de poisson % énergétique 8% | M% 2% |

Cuisson des poissons (pocher a court-mouillement) Nutiiments nos Geergbtutiies s vilaaince &

Réalisation d’une sauce par réduction : minéraux +
fib
: libres -_

‘ Apports énergétiques par portion : 2560 kJ (610 kcal) ‘

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES i

Truites pochées a 'ancienne
Truites Archiduc

Truites aux pointes d’asperges
Truites a la julienne de légumes
Truites farcies Cléopatre
Truites farcies a la hussarde

REMARQUES '

Yruite soufflée au riesling, a la mousse de légumes.




‘ OQUILLES SAIN
““facon”’ NAI

MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plaques a débarrasser,
e 2 grandes caloites,
e 3 petites calottes,
e [ planche a découper,
e [ chinois étamine,
e [ petit bain-marie.
MATERIEL DE CUISSON
e 2 russes moyennes,
e 2 sauteuses moyennes,
o | petite sauteuse.
DENREES (pour 8 couverts) TECHNIQUE
Unités. | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE G ;
» coqui“es St jacques kg 4 2 Pre'pa.rer tous les 183“!11&3 (]0 mm)
(16 x 0,250) o Eplucher et laver soigneusement les caroties, les oignons et les échalotes
2chal l' Kk 0.040 ® Laver, équeuter et reserver le persil en branches
P gies g } o Confectionner 3 petits bouguets garnis
» vin blanc 1 0,08 e Ciseler finement les 2/3 des échalotes et émincer le reste pour le fumet de poisson
e bouquet garni piéce 1 e Emincer finement les carottes et les oignons en paysanne
' 3 Marquer le fumet de poisson en cuisson (10 min)
FUMET DE POISSON (voir fiche N° F 053 ¢ filets de sole bonne femme »
i e beurre el Eg g'ggg 4 Préparer les coquilles St Jacques (20 min)
I e c?“’““ (facultatif) = ! ® Brosser, laver et ouvrir les coquilles en glissant délicatement la lame d'un couteau rigide
! * oignon kg 0,080 sous la valve supérieure
e échalotes kg 0,040 ® Décoller soigncusement les noix des coquilles
] e arétes de poisson kg 0,800 e Eliminer les franges, laver et laisser degorger les noix et les coraux quelques minutes
# sous un filet d’eau froide
o parures de cha.!mplgnons 24 PM e Supprimer le muscle adducteur (nerf) et escaloper les noix si nécessaire
e bouquet garni piece 1 e Brosser, laver et blanchir fortement 8 coquilles pour la présentation )
® Marquer les coquilles St Jacques en cuisson avec un peu d’eau, du vin blanc, de I'écha-
lote ciselée et le bouquet gami
GARNITURE e Saler et poivrer puis monter progressivement & une température voisine de 80 °C et
I e crevettes décortiquées kg 0,160 finir de pocher les coquilles hors du feu
¢ moules kg 0,800 ® Réserver les coquilles dans leur cuisson
o échalotes "13 g'ggo 5 Préparer les moules (10 min)
¢ vin bla?‘c g ) o Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules
e champignons de Paris kg 0,200 e Les marquer en cuisson avec le vin blanc, I'échalote ciselée et un peu de poivre du
s beurre kg 0,020 moulin A
e citron piéce 1/2 e Réserver les moules décortiquées, ébarbées dans leur cuisson décantée
6 Préparer les champignons (5 min)
VELOUTE e Eplucher, laver et escaloper les champignons
e beurre kg 0.040 e Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salée avec un peu de beurre et le
B e o
e faoe kg 0‘040 jusd'un 1/2 citron
7 Confectionner le roux blanc (5 min)
| FINITION DE LA SAUCE o Le laisser refroidir
s créeme double 1 0,40 8 Confectionner la sauce (velouté) (15 min)
» beurre kg 0,140 ® Réunir dans une sauteuse, le fumet de poisson avec la cuisson des coquilles St Jacques,
un peu de la cuisson des moules et des champignons
DECOR ® Reduire des 2/3,puis verser la réduction bouillante sur le roux refroidi
5 ® Remuer a I'aide d’un petit fouet a sauce et porter le velouté a 1'ébullition
* persil kg ® Cuire doucement durant une dizaine de minutes et dépouiller si nécessaire
® Ajouter la créme et réduire 2 nouveau le \;clout]é I -
e Monter la sauce,au beurre,hors du feu en I'émulsionnant & I'aide d’un petit fouet
| ASSAISONNEMENT e Vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement (la sauce peut étre acidulée avec quelques
| e sel fin PM gouttes de jus de citron et passée au chinois étamine)
I * poivre du moulin PM 9 Terminer la garniture (5 min)
l ® Réunir la gamiture bien égouttée dans une sauteuse puis la faire étuver doucement au
beurre
® Lier la gamiture avec la moitié de la sauce
® Vérifier I'assaisonnement
A B 10 Dresser et glacer les coquilles St Jacques (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1 h 30 min
Durée moyenne de cuisson : Remarque :
o fumet : 20 a 25 min e Les coquilles peuvent étre bordées d'un cordon de pommes Duchesse. Afin de faciliter
e sauce (velouté) 20 a 25 min le glacage il est paossible d'ajouter a la sauce des coquilles un peu de sauce hollandaise
o pglagage 1a 2 min




ACQUES

BEP c BTH | HP | G 060

SE RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

I grand plat rond
1 papier gaufre rond

PRESENTATION

Stabiliser les coquilles afin d'assurer
leur parfaite horizontalité

Masquer le fond avec un peu de sauce
Remplir les coquilles avec la garniture
Napper soigneusement et glacer vive-
ment les coquilles St Jacques sous la
salamandre

Disposer les coquilles sur un grand plat
rond recouvert d’'un papier gaufré

Placer un bouquet de persil en branches
au centre du plat

I TECHNIQUES DE BASE i

Préparation des mollusques
Préparation des légumes

Taillage et ciselage des légumes
Cuisson des coquillages

Confection d’un fumet de poisson
Confection d’un roux blanc
Réalisation d’une sauce a base de roux
Réalisation d’un glacage

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

2‘,1“;';';?;-;;; Glucides | Lipides | Protides

grammes 8 4% < ||' =7 ]
kJ 135 1675 | 290 |
% énergétique 6 % | 80 % l 14 % J

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

I Apports énergétiques par portion : 2100 kJ (500 kcal)

Pétales de St Jacques a la julienne de légumes
ef au safran.

l SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES i

Coquilles St Jacques dieppoise
Coquilles St Jacques Marguery
Coquilles St Jacques au gratin
Coquilles St Jacques a la parisienne

REMARQUES i




MOULES MA

MATERIEL DE PREPARATION

1 plague a débarrasser,
2 grandes calottes,

2 petites calottes,

1 passoire,

I planche a découper,
1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | rondeau plat ou
1 grande russe avec couvercle.

DENREES (pour 8 couverts) i TECHNIQUE

Unités Quantités

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

ELEMENTS DE BASE

e rmonles de bonchot kg 2,400 2 Préparer les moules (15 min)
e beurre kg 0,080 e Gratter, nettoyer, éliminer le byssus et laver soigneusement les moules
e Eklotes kg 0.080 (ne pas les laisser tremper)
e vin blano 1 0’03 e Les réserver en enceinte refrigérce
e persil kg 0,020 3 Préparer la garniture (10 min)
e Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
e [Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
FINITION 4 Marquer les moules en cuisson (5 min)
e persil kg 0,020 ® Réunir dans un rondean plat ou dans une grande russe, les moules bien

e beurre kg 0.080 égouttées, le beurre en parcelles, les échalotes ciselées, le vin blanc et la
moitié du persil haché
Poivrer et cuire a plein feu et a couvert pendant 5 a 6 minutes
Remuer le récipient en cours de cuisson

e Retirer le récipient du feu lorsque les moules sont ouvertes (trop cuites
ASSAISONNEMENT elles se racomnissent)

e poivre du moulin PM W ’ s !
5 Dresser les moules mariniére (10 min) (voir présentation)
Remarque :
® Les moules mariniére doivent étre ouvertes uniquement « a la commande ».
Durée moyenne de préparation : 45 min ® D'autres méthodes, sont parfois utilisées : les échalotes peuvent étre suées

au beurre ou remplacées par de ['oignon ciselé.
o Le mouillement peut étre complété avec du fumet de poisson.
Durée moyenne de cuisson : ® Une liaison peut étre obtenue en ajoutant soit un peu de beurre manie,
e plat principal : 54 6 min soit un peu de velouté de poisson.




CAP C BEP C BTH 0 | G061

R E RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o | grand légumier

e [ dessous de plat rond

e | papier gaufre rond

PRESENTATION

e Fgourter les moules a l'aide d’une écu-
moire, puis les dresser dans un grand
légumier

e Retirer la coquille vide des moules
situées sur le dessus

e Décanter et réduire la cuisson en plein
feu puis la monter au beurre hors du
feu

o Verser la cuisson sur les moules et
veillez a ne pas mettre le depot

® Saupoudrer de persil haché

e Disposer le Ilégumier sur un sous-bol
recouvert d'un papier gaufrée

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION h

| [

Préparation des mollusques Posisierriial Glucides | Lipides | Protides

Préparation des legumes (éplucher, laver, 1

TECHNIQUES DE BASE

E grammes 2 [ 18 11
equeurer) - . |
® Taillage et ciselage des légumes S ainstiie | age il g SlEOAT

® Cuisson des coquillages . = =

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 900 kJ (215 kcal)

PLATS SIMILAIRES '

Moules a la créme
Moules poulette
Moules bonne-femme
Moules au curry
Praires mariniére
Coques mariniére
Palourdes mariniére

REMARQUES i

SERVICE A L’ASSIETTE

pules poulette.




MOULES F

MATERIEL DE PREPARATION

e | plaque a débarrasser,
e 2 grandes calottes,
e 2 petires calottes,
® | passoire,

e | planche a découper,

e | poche et I douille unie.

MATERIEL DE CUISSON

© | rondeau plat ou
1 grande russe avec couvercle.

DENREES (pour 8 couverts) i

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
» moules d'Espagne kg 2,400
e échalotes kg 0,080
e vin blanc | 0,08
BEURRE
« D'ESCARGOTS »
e beurre kg 0,300
» échalotes (facultatif) kg 0,040
e persil kg 0,040
e ail kg 0,020
FINITION
e mie de pain kg 0.080
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM

Durée moyenne de préparation : 1h

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 54a 6 min
e gratin : 1a2 min

L] [ S} §
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les moules (15 min)

Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules
(ne pas les faire tremper) oy

Les réserver en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture (15 min)

Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes

En réserver 40 g pour le beurre d’escargots

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Eplucher, laver, éliminer le germe, écraser et hacher les gousses d’ail
Tamiser la mie de pain

Marquer les moules en cuisson (5 min)

Réunir dans un rondean plat ou dans une grande russe, les moules bies
égouttées, les échalotes ciselées et le vin blanc

Poivrer et cuire a plein feu et a couvert pendant 5 a 6 minutes

Remuer le rcuplcnt en cours de cuisson

Retirer le récipient du feu lorsque les moules sont ouvertes (trop cuites
elles se racornissent)

Les égoutter soigneusement et les refroidir rapidement

Confectionner le beurre d’escargots (5 min)

Réunir dans une petite calotte en acier inoxydable, le beurre en pommades
les échalotes ciselées, le persil, les gousses d'ail finement hachées et I
moitié de la mie de pain tamisée

Saler, poivrer et mélangera I’ aide d'une spatule en bois

Vérifier I"assaisonnement et réserver le beurre d'escargots a la températuse
ambiante

Farcir les moules (10 min)

Retirer la coquille vide (valve supérieure) des moules

Masquer chaque moule avec un peu de beurre et lisser en surface a 1'aide
d'une spatule mctamque (les moules peuvent étre farcies également a I'aide
d’une poche munie d'une douille)

Saupoudrer les moules avec le reste de la mie de pain

Dresser les moules farcies (5 min)




CAP

Hwp | Bep |HP| BTH | o | Goe2

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e 4 assiettes a entremert ou
4 petits plats individuels

PRESENTATION

e Disposer harmonieusement les moules
farcies sur des assiettes a entremetl ou
sur des petits plats individuels

o Gratiner vivement dans un four ires
chaud ou éventuellement sous la sala-
mandre (le gratin doit étre léger et le
beurre bien mousseux)

TECHNIQUES DE BASE

Preéparation des mollusques
Préparation des legumes (éplucher, laver,
equeuter)

Taillage et ciselage des légumes

Cuisson des coquillages

Confection d’un beurre composé réalisé a
[froid

Réalisation d’un gratin léger

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

T T 1
?;“e‘r’g‘;“g‘;‘l‘lis | Glucides | Lipides | Protides ‘
grammes 9 32 10 |

| kI 120 1210 170

| % énergétique l 8% 80 % 12 %

| |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

|
| Apports énergétiques par portion : 1500 kJ (360 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE

wrriment de coquillages farcis.

PLATS SIMILAIRES i

Praires farcies

Palourdes farcies

Escargots de Bourgogne provencale
Mouclade rochelaise

Mouclade charentaise

Mouclade catalane

REMARQUES i




MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
3 grandes calottes,

2 petites calottes,

1 planche a découper,

1 chinois ordinaire,

1 chinois métalligue,

1 bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

2 grandes russes,

2 petites russes,

1 grande sauteuse,

3 sauteuses moyennes.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
® coquilles St Jacques kg 2
(8 x 0,250)
® echalotes kg 0,040
® vin blanc 1 0,08
® bouquet garni piéce 1
® langoustines kg 0,800
(16 x 0,050)
® vinaigre 1 0,02
® thym et laurier PM
® moules kg 0,800
® échalotes kg 0,040
® vin blanc 1 0,08
® crevettes décortiguées kg 0,160
® champignons de Paris kg 0,250
® beurre kg 0,020
® citron piéce 1/2
SAUCE AMERICAINE
® huile 1 0,02
® beurre kg 0,020
® carapaces de langoustines PM
e étrilles kg 0,800
® oignons kg 0,080
® carottes kg 0,080
® échalotes kg 0,030
® cognac 1 0,04
® vin blanc 1 0,08
® arétes de poisson kg 0,800
® fomates kg 400
® concentré de tomates kg 0,040
® ail gousse 4
® bouquet garni pitce 1
® estragon botte 1/4
ROUX BLOND ou
BEURRE MANIE
® beurre kg 0,040
® farine kg 0,040
FINITION
® créme double 1 0,20
® beurre kg 0,020
RIZ PILAF
® beurre kg 0,080
® oignons kg 0,160
® riz kg ,400
® bouquet garni piéce 1
® beurre kg 0,040
ASSAISONNEMENT
® gros sel PM
® sel fin PM
® poivre du moulin PM
® poivre de Cayenne PM
Durée moyenne de préparation:| 2 h 05 min

Durée moyenne de cuisson :

fumet de poisson :
sauce américaine :
riz Pilaf :

20 a 25 min
30 min
16 a 18 min

o000 ) B8 -
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Eplucher et laver les l1égumes des garnitures aromatiques (15 min)

Ciseler finement les échalotes

Tailler en fine hrunoise les carottes et les oignons (petits dés)
Confectionner 3 petits bouquets gamnis

Concasser les tomates

Préparer les garnitures (45 min)

Les coquilles Saint Jacques :

Brosser, laver et ouvrir les coquilles en glissant délicatement la lame d'un couteau rig
sous la valve supérieure

Décoller soigneusement les noix des coquilles

Eliminer les franges, laver puis laisser dégorger les noix et les coraux durant quel
minutes sous un filet d'eau froide

Supprimer le muscle adducteur et escaloper les noix si nécessaire

Les langoustines :

Laver et pocher les langoustines dans de I'eau bouillante fortement salée et additions
de vinaigre, d’un peu de thym et de laurier

Les laisser cuire pendant 1 & 2 min & partir de la reprise de I'ébullition, puis les égous
et en décortiquer seulement la moitié

Réserver la 2eme moitié pour la finition du plat

Les moules :

Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules, les marquer en cuisson avec un g
de vin blanc, de I'échalote ciselée et du poivre du moulin

Réserver les moules décortiquées et ébarbées dans leur cuisson décantée

Les champignons :

Eplucher, laver et escaloper le champignons

Les marquer en cuisson dans un peu d’eau bouillante salée avec un peu de beurre
jus d’un 1/2 citron

Marquer les coquilles Saint Jacques en cuisson avec un peu d'eau, du vin blane
I'échalote ciselée, et le bougquet garni

Saler et poivrer puis atteindre progressivement une température voisine de 80 50
finir de les pocher hors du feu

Réserver les coquilles dans leur cuisson

Réaliser la sauce américaine (30 min)
(voir fiche N° F 057 «lotte & "américaine »

Marquer le riz pilaf en cuisson (10 min)
(voir fiche N° F 057 «lotte a 'américaine»

Terminer la sauce américaine (10 min)

Passer le fond de sauce au chinois en foulant fortement

Ajouter une partie de la cuisson des moules, des coquilles et des champignons
Reduire I'ensemble de moitié

Lier la sauce soit avec un roux blond, soit avec un peu de beurre manié

Laisser cuire @ nouveau pendant une dizaine de minutes

Crémer et laisser réduire légérement

Vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement

Passer la sauce au chinois étamine

Tamponner en surface puis réserver a couvert la sauce américaine au bain-marie

Terminer la garniture (5 min)

Egoutter soigneusement tous les éléments de la gamiture

Réunir dans une sauteuse les coquilles Saint Jacques escalopées, les queues de langs
tines, les moules, les crevettes et les champignons

Etuver I'ensemble avec un peu de beurre

Ajouter les 3/4 de la sauce américaine

Vérifier I'onctuosité et "assaisonnement

Dresser le pilaf de fruits de mer (5 min)




CAP | HP BEP C BTH | HP | G063

RESPONSABLE: Poissonnier (saucier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e grand plat rond

e [ sauciére

o [ dessous de sauciére
e [ papier gaufre

PRESENTATION

e Emplir de riz pilaf 1 moule a savarin
beurre

e Tasser légérement puis le démouler sur
un grand plat rond

® Remplir le centre avec la garniture de
fruits de mer

o Verser régulierement un cordon de
sauce américaine tout aurour du riz

e Disposer harmonieusement les langous-
rines troussées et lustrées

e Dresser si nécessaire un complément de
garniture et de sauce ameéricaine en
sauciere

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

- ; ; Nutri . [ [
Préparation des mollusques et des crustaceés heakeiol Glucides | Lipides | Protides
Cuisson des mollusques et des crustacés |

r . -~ g‘.rammas
Préparation des légumes | |

1 1 1 kJ 850 1290 460
Ta'zllflge et ciselage des Iegu’n_res. Y e || % | 8% | %
Reéalisation de la sauce américaine ‘

Cuisson du riz pilaf

Nutriments non énergétiques : vitamines -+
: minéraux +
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion : 2600 kJ (620 keal) |

e Turban de fruits de mer a lin-
dienne

Pilaf de fruits de mer dieppoise
Timbale de fruits de mer Nantua
Timbale de fruits de mer persanne
Timbale de fruits de mer au coulis
d’étrilles

REMARQUES i

Panaché de fruits de mer au coulis de langoustine.




POT-AU-F =

MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plagues a débarrasser,
e 4 petites calottes,
e | bahurt,
e | planche a découper,
e [ chinois étamine.
MATERIEL DE CUISSON
e | rondeau haut ou
I marmite,
® 5 petites russes.
DENREES (pour 8 couverts) i TECHNIQUE
Unites | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5§ min)
ELEMENTS DE BASE Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
® jumeau kg 0,400 2 Eplucher et laver tous les légumes (20 min)
: f\::;gel;:e tg gggg 3 Préparer les légumes de la garniture aromatique (5 min)
o plat de cote kg 0'300 e Trongonner les carottes (si elles sont grosses)
e gg de crosse et * ® Couper transversalement les oignons et les faire colorer sur la plaque de
> fourneau
os & meelle ke 0,800 e Clouter coté talon un oignon avec 2 clous de girofle
e Confectionner un bouquet garni avec les queues de persil, le thym, le
laurier, les poireaux et le céleri
GARNITURE . . h
AROMATIQUE 4 Préparer la viande et les os (10 min)
e carottes kg 0,200 e Parer, dégraisser si nécessaire et ficeler les morceaux de viande
e oignons kg 0.200 ® Concasser les os, récupérer la melle et la réserver dans une petite calotte
e poireaux kg 0:200 avec de l'eau glacée
s céleri ] kg 0,100 5 Marquer le pot-au-feu en cuisson (5 min)
= b_ouqne! Eati plece é ® Porter 4 a 5 litres d’eau salée au gros sel a I'ébullition
e ail gousses ® Ajouter les os, les carottes, les oignons cloutés et caramélisés et le bouquet
garmni
® Plonger la viande dés I'ébullition et maintenir constamment la cuisson 2 feu
GARNITURE trés doux et régulier durant 3 & 3 h 30 '
»  chroties: kg 0.800 ® Ecumer fréquemment et dégraisser si nécessaire. La marmite (bouillon de
et kg 0‘800 pot au feu) doit étre parfaitement limpide et légérement ambrée)
$ pgge::;‘c(l?l?:ri) |l:8 gggg 6 Préparer les légumes de la garniture d’accompagnement (20 min)
pél - kg 0‘200 ¢ Toumer, rincer et réserver les pommes de terre dans un petit bahut avec
-l g 1 de I'eau froide
® Tourner les carottes et les navets (suivant la période de 'année il est
possible de les blanchir)
ASSAISONNEMENT e Supprimer les « fils » et trongonner le céleri
e gros sel PM o CEliminer le vert et trongonner les blancs de poireaux
e sel fin PM : g .
A { 7 Marquer les légumes en cuisson(10 min)
i plowreden m;_l“ ;5 (30 min avant la fin de la cuisson de Ia viande)
ARG ONECERIEO UL & Prélever un peu de bouillon de pot-au-feu et cuire séparément les légumes
dans cette cuisson
® (Cuire les pommes de terre a I'anglaise, démarrer la cuisson a I'eau froide,
saler au gros sel et écumer si nécessaire
8 S’assurer de la cuisson de la viande et des légumes
9 Dresser le pot-au-feu (5 min)
Remarque :
® Cette méthode constitue une des bases les plus simples de la confection
Durée moyenne de préparation: | 1 h 20 min d'un pot-au-feu, outre les éléments cités dans le bon d'économat il est
possible d'ajouter 1 ou 2 jarrets de veau, I poularde et éventuellement
: I une saucisse de Morteau. Il est d'usage de servir en accompagnement :
Dure'etmo_y er_mel c.le LA 3ha3h30 du gros sel, de la moutarde, des cornichons, de la sauce tomate, de la sauce
: Ea?’n SL‘:‘e““_pa 2 raifort ou de la sauce ravigote.




CAP

HP BEP | HP BTH | HP | H 064

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat creux bi-méral ou
I grand plat sabot

e | dessous de plat ovale

o [ papier gaufre

PRESENTATION

e Dérailler la meelle en tranches régu-
liéres et la plonger quelques secondes
dans de l'eau bouillante

e Couper la viande en tranches épaisses et
la dresser dans un grand plat creux

e Disposer harmonieusement les légumes
par bouguets autour de la viande en
variant les couleurs

e Placer une lame de meelle sur chague
tranche de viande et arroser l'ensemble
de bouillon de pot-au-feu parfaitement
dégraissé et filtre

e Placer le plat sur un dessous de plar
recouvert d'un papier gaufre

TECHNIQUES DE BASE

® Préparation des léegumes (éplucher, laver,
équeuter)

® Préparation de la viande (parer, dégraisser,
ficeler)

® Tournage des légumes

- ® Confection d’une marmite et cuisson d’une

| viande pochée

‘ ® Cuisson a Panglaise

Nutriments 3 o .
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 38 37, 50

kJ 646 | 1406 850

% énergétique 2% 49 % 29 % |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
:fibres —

] Apports énergétiques par portion : 2900 kJ (700 kcal) |

SERVICE A L'ASSIETTE

Filet de beeuf a la ficelle.

PLATS SIMILAIRES '

o Confection d’'une marmite pour
consommé

Beeuf gros sel flamande

Petite marmite charolaise

Petite marmite Henri IV

Queue de beeuf en hochepot

Gigot a I'anglaise

Poule au pot

REMARQUES i




BLANQUETTE
A L'ANCIE

Riz créole

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,

1 grande calotte,

3 petites calottes,

1 bahut en acier inoxydable,
I planche a découper,

1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

o | grande russe avec couvercle,
e [ petit rondeau haut,

e | grande sauteuse,

o 2 petites sauteuses.

'DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e épaule de veau sans os kg |1,400a
1,600
GARNITURE
AROMATIQUE
e carottes kg 0,200
e oignons kg 0,200
e poireaux (blancs) kg 0,200
e céleri kg 0,100
e bouquet garni piece 1
e ail (facultatif) gousse 2
VELOUTE
e beurre kg 0,060
e farine kg 0,060
e créme double 1 0,20
e ceufs (jaunes) piéce 2
GARNITURE
A L’ANCIENNE
e champignons de Paris kg 0,250
e beurre kg 0,020
e citron piéce 1/2
e petits oignons kg 0,250
e beurre kg 0,020
RIZ CREOLE
e riz kg 0,400
e beurre kg 0,080
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e clous de girofle PM
s sucre PM
e poivre blanc PM
Durée moyenne de préparation 1 h 30 min
Durée moyenne de cuisson @ | 44 3 50 min
e plat principal : 143 16 min
® garniture (riz) : ;

3 Blanchir la viande (5 min)

® Placer les morceaux dans une russe et mouiller a 'eau froide

e Porter & I'ébullition et blanchir durant quelques minutes

e Ecumer soigneusement puis rafraichir et égoutter les morceaux

e Rincer et réserver la russe pour la cuisson

4 Préparer la gamiture aromatique (15 min)

e Eplucher et laver soigneusement les carottes, les oignons, les poireaux, le céler, les tizes &

ersil et les gousses d'ail .

e Tailler les carottes en gros batonnets et les oignons en quartiers

# Clouter cité talon, un oignon avec 2 clous de girofle

e Confectionner le bouguet gami avec les tiges de persil, le thym, le laurier, les poireaux et &
céleri

5 Marquer la blanquette en cuisson (5 min)

® Placer les morceaux de viande blanchis dans la russe

e Mouiller & I'eau froide ou au fond blanc de veau a 2 ou 3 cm au-dessus des morceaux

® Saler au gros sel et porter & I'ébullition

o Ecumer soigneusement et ajouter la garniture aromatique

e Cuire doucement et & couvert pendant 40 a 50 minutes

6 Confectionner le roux blanc, et le refroidir rapidement (5 min)

7 Préparer la garniture a I'ancienne (20 min)

e Laisser tremper quelques minutes les petits oignons dans de I'eau tide, puis les éplucher et ks
rincer

® Les marquer en cuisson par glagage a blanc

e Placer les petits oignons dans une sauteuse de grandeur appropriée

® Mouiller presqu’a hauteur avec de 1'eau

o Saler puis ajouter le beurre et un peu de sucre

e Recouvrir d'un papier sulfurisé ) Y

® Cuire doucement pendant une vingtaine de minutes jusqu'a I'évaporation complete de I'sau &
cuisson, les petits oignons doivent étre enrobés d'une pellicule brillante composée de beurre 8
de sucre

® Eplucher, laver et escaloper les champignons 1

® Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salée avec un peu de beurre et le jus d'ss
demi citron

8 Marquer le riz en cuisson (5 min)

® Rincer abondamment le riz .

e Le marquer en cuisson dans une grande quantité d’eau bouillante salée

® Remuer jusqu’a la reprise de I'ébullition

e Cuire doucement et @ couvert pendant 14 & 16 min environ

® Rafraichir complétement et égoutter le riz

10 Préparer la liaison (2 min)

TECHNIQUE

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
s Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

2 Préparer la viande (5 min)
e Vérifier, parer et dégraisser les morceaux d'épaule de veau si nécessaire

Décanter la viande et confectionner le velouté (10 min)

9

® S'assurer de la cuisson de la viande puis la décanter dans un bahut en acier inoxydable

® Passer le fond de cuisson au chinois étamine

® Verser le fond bouillant sur le roux froid et remuer jusqu’a la reprise de l'ébullition & ['side
d’un petit fouet

® Laisser cuire doucement le velouté durant une dizaine de minutes

o Clarifier les ceufs et mélanger les jaunes a la créme

11 Terminer la sauce de la blanquette (5 min)

Ajouter progressivement,hors du feu,la liaison au velouté

Remuer a l'aide d'un fouet a sauce et remettre & bouillir quelques secondes
Vérifier I'onc ité et 1"assaisc it

Passer la sauce au chinois étamine sur les morceaux de viande
Ajouter les champignons bien égouttés et les petits oignons
Réserver la blanquette & couvert au bain-marie

12 Chauffer le riz et dresser la blanquette (8 min)




CAP

C BEP 0 BTH | O | HO65

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
o 2 légumiers
o [ grand dessous de plat ovale
e [ papier gaufré
ou
2 légumiers
e 2 dessous de plats ronds
e 2 papiers gaufrés ronds

PRESENTATION

e Disposer le riz dans un grand plat creux
beurré, le saler légerement puis répartir
guelques parcelles de beurre en surface

e Couvrir le riz avec un papier sulfurisé
beurré et le placer dans un four doux
pendant une dizaine de minutes

o Egrener le riz de temps en temps a l'aide
d'une fourchette

e Dresser la blanguette légérement en
dome dans I légumier

o Répartir la garniture sur le dessus et
napper sans exces avec la sauce

o Dresser le riz légérement en dome dans

Cuisson du riz créole

un légumier
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Pre’pamtz.on dela fumde ( parer, dégraisser) g.;um?‘::r% Glucides | Lipides | Protides
Préparation des légumes (éplucher, laver, i !
tailler) grammes 47 58 41
Confection d’un fond blanc de veau o 300 | 2206 | 657
Cuisson d’une viande pochée % énergétique %% | 1% | 23%
Confection d’un roux blanc Nutriments non énergétiques : vitamines +

sy . - : minéraux +
Réalisation d’une sauce a base de roux :fibres  —

1 Apports énergétiques par portion : 3100 kJ (740 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE

Wenquette de dinde aux petits légumes.

PLATS SIMILAIRES '

Blanquette de veau aux poireaux
Blanquette de veau aux choux_fleur
Blanquette d’agneau aux primeurs
Blanquette de volaille au céleri
Blanquette de lotte aux pates
fraiches

REMARQUES i




CARRE D’'AGNEAU

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
J petites calottes,

1 petit bahut,

1 petit bain-marie,

I planche a découper,

1 chinois,

1 passoire,

1 grille.

MATERIEL DE CUISSON

I plague a rotir ou 1 sautoir,
2 petites russes,

J petites sauteuses,

1 petite poéie.

{
LI B

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e 2 carrés d'agneau
couverts (8 cotes) kg 2
e beurre ou kg 0,040
huile d’arachide | 0,04
JUS DE ROTI
e carofties kg 0,080
e opignons kg 0,080
e thym PM
e ail gousse 2
FINITION
e beurre kg 0,040
e cresson (facultatif) botte 1/4
GARNITURE
e carottes kg 0,800
e navets kg 0,800
® petits pois écossés kg 0,200
extras-fins
e haricots verts kg 0,200
extras-fins
e pommes de ferre
a chair ferme kg 0,800
e huile d’arachide 1 0 04
e beurre kg 0,080
e persil PM
ASSAISONNEMENT
e sel gros PM
e selfin PM
e poivre du moulin PM
® sucre PM
Durée moyenne de préparation: 1 h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 a2 25 min
s pgarniture : 15 4 20 min
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10 Dresser les carrés (voir présentation) (5 min)

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Parer les carrés (12 min)

Eliminer la peau parcheminée, les os des vertébres et le « nerf »
Dégraisser légérement si nécessaire

Manchonner

Réserver au frais avec les parures maigres et les os

Préparer la garniture aromatique des carrés (5 min)
Eplucher et laver I'ail, les carottes et les oignons

Ecraser I'ail

Tailler les carottes et les oignons en petits dés « fine mirepoix »
Prévoir une brindille de thym

Préparer la gamniture « aux primeurs » (30 min)

Ecosser et laver les petits pois

Effiler et laver les haricots verts

Ep]uchcr, laver et tourner les carottes, les navets et les pommes de terre
Trier et équeuter le cresson

Marquer les légumes en cuisson (5 min)

Cuire a 'anglaise, rafraichir puis égoutter les petits pois et les haricots verss
Glacer a blanc les carottes et les navets

Marquer les carrés en cuisson (5 min)
Assaisonner les carrés
Les placer dans une plaque & rotir sur les os et les parures en protégeant ke
manches
Arroser de beurre fondu ou d’huile
Répartir quelques fragments de fleur de thym sur les carres
Saisir a four trés chaud (250 °C pendant 10 minutes)
Terminer la cuisson a 200 °C pendant une dizaine de minutes, selon &
osseur des carrés
*assurer de la cuisson des carrés (chair rosée)
Débarrasser sur une plaque munie d'une grille et réserver au chaud

Marquer les pommes cocottes en cuisson (3 min)
Blanchir les pommes, goutter

Rissoler & I'huile

Egoutter, beurrer, saler et réserver au chaud

Confectionner le jus de roti (10 min)
Mettre la garniture aromatique dans la plaque de cuisson et faire pincer &
nECESSELl’E

Dégraisser

Déglacer a I'eau

Ajouter l'ail écrasé et le thym

Laisser réduire puis vérifier I'assaisonnement

Passer au chinois étamine

Réserver au bain-marie & température supérieure a + 65 °C

Chauffer les [égumes (5 min)

Plonger les petits pois et les haricots verts durant quelques secondes dams
une chauffante bouillante et salée
Egoutter puis lier au beurre




CAP o BEP o BTH l O | H 066

RESPONSABLE: Rotisseur et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o ] grand plar ovale

e | sauciére

o [ dessous de sauciére

e | papier gaufre

PRESENTATION

e Disposer harmonieusement les légumes
par petits bouquets autour des carres
en variant les couleurs

o Lustrer les légumes au beurre

e Verser un peu de jus de roti au fond du
plat

o Arroser les carrés de beurre noisette au

; moment de l'envoi du plat

; , e Saupoudrer légerement les pommes de

i terre de persil haché

e Disposer un ou deux bouguets de
cresson aux exiremites des plats

e Dresser le reste du jus de roti dans une
sauciére préalablement chauffee

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

;] - - Cd [ " -
Parag;: d’un )carre (désosser, dénerver, Nutrigents Gluicides | Lipkdes, | Profidss
manchonner
Préparation des légumes tournés (éplucher, grammes 36 48 20
laver, tourner) K. ol 612 1825 340
Cuisson d’une viande rouge rétie % Ccsieis 2% ity
Cuisson a I’anglaise (rafraichir) Nutrimcats non énezpitiquss ; vitamines -

- - : mineraux -
Cuisson par glacage a blanc :fibres  —
Confection d’un jus de roti e . .

l Apports énergétiques par portion : 2775 kJ (665 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

o Carré d’agneau persillé, bouque-
tiére de légumes

» Gigot d’agneau roti, haricots verts
au beurre

 Selle d’agneau rotie printaniére

o Contre-filet roti, jardiniére de
légumes

e Roti de beeuf, timbale de pri-
meurs

REMARQUES i

Carré d'agneau aux primeurs.

P —




CARRE D’AGNEA

Bougquetiere de

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
3 petites calottes,

2 petits bahuts,

1 planche a découper,
1 passoire,

1 chinois étamine,

1 petite grille,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o | plaque a rotir ou
1 sautoir,

e 3 petites russes,

e 3 petites sauteuses,

e ] petite poéle.

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e 2 carrés d'agneau kg 2 Parer les carrés (12 min)
couverts (8 cotes) ] o Armacher la peau parcheminée et éliminer les os des vertébres et le « nerf »
# beurre ou kg 0,040 e Dégraisser legérement si nécessaire
huile 1 0,04 e Manchonner et réserver les carrés ainsi que les os et les parures maigres en enceinte #8
ghrée
JUS DE ROTI 0,080 3 Préparer la gamiture aromatique des carrés (5 min)
: g’l;]g:; :g 0,080 L] Epluchcr et laver les carottes et les oignons puis les tailler en « fine mirepoix » (peti
des)
s thym PM e Eplucher, laver et écraser les gousses d'ail
e ail gousse 2 e Prévoir une brindille de thym
PERSILLADE 4 Mettre le beurre de la sauce hollandaise & clarifier (3 min)
: beuﬂ'en kkg 3‘030 5 Préparer la bouquetiére de légumes (30 min)
e mie de pain kg 0:030 o Ecosser et laver les petits pois
il 8 * Effiler et laver les haricots verts
sy gousse L] Epluchcr. laver, tourner et rincer les carottes, les navets et les pommes de terre
L] lucher et diviser les choux-fleurs en petits bouquets, les laisser tremper dans de I'e
FINITION vinaigrée puis les rincer
e beurre kg 0,040 ® Tourner et citronner les fonds d’artichauts puis les réserver dans de I'eau citronnée
e cresson botte 1/2 ® Laver, trier et équeuter le cresson, le réserver au frais avec un peu d'eau
GARNITURE 6 Marquer les légumes en cuisson (10 min)
0 o Cuire & l'anglaise les haricots verts, les petits pois et les choux-fleurs, les rafralch
e carottes kg ,600 puis les égoutter
® npavets kg 0,600 ® Glacer & blanc les carottes et les navets
e petits pois écossés kg 0,200 e Cuire dans de I'eau bouillante salée et citronnée les fonds d’artichauts, les recous
e haricots verts kg 0,200 de 2 cl d'huile et d"une feuille de papier sulfurisé
e beurre 0,080
* bommas de terre ke 7 Marquer les carrés en cuisson (5 min)
g chair ferme kg 0.600 (voir fiche précédente N° H 066 carré d'agneau aux primeurs)
¥
: 'l:‘die klg g:g;[) 8 Confectionner la persillade (5 min)
LTS £ 2 e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
s fonds d’artichauts pitce 8 . Tamiscria mie de pain
(Pﬂ:gm} ié 2 e Eplucher, laver, éliminer le germe des gousses d’ail, puis les écraser et les hacher £
® citron piéce ment
¢ huile | 0,02 e Mélanger le beurre en pommade dans une petite calotte avec le persil, I'ail hae
e choux-fleurs kg 0,600 et la mie de pain
e Suler et poivrer légérement
SAUCE H_DLLAHDA!SE sce 2 9 Marquer les pommes cocottes en cuisson (5 min)
® ceufs (jaunes) pi 0.100 ® Blanchir les pommes (départ eau froide) puis les égoutter
s beurre k .1 ® Les rissoler a I'huile
@ citron piece 1/2 e Egoutter, beurrer, saler et réserver les pommes cocottes au chaud
ASSAISONNEMENT 10 Confectionner la sauce hollandaise (10 min)
® gros sel PM (voir fiche N® F 041 trongons de turbot pochés sauce hollandaise)
: sel fin Sﬂ 11 Débarrasser le carré et confectionner le jus de roti (10 min)
g ::::::E & monlin PM (voir fiche précédente)
! 12 Persiller les carrés (5 min)
o Appliquer réguliérement la persillade sur les carrés et les placer sous la salamand
afin d’obtenir une légere coloration uniforme
Durée moyenne de préparation :| 1 h 40 min 13 Dresser les carrés (5 min)
Durée moyenne de cuisson : . ) Remeargue :
s plat _[:l'm{:lpal : ig ; %g min e Cette technique s'applique également au gigot d'agneau roti (voir fiche suivante).
* garniture : min
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CAP C BEP BTH | HP | H 067

RESPONSABLE: Rotisseur et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE POUR 4 COUVERTS
e | grand plar long

1 plat rond

1 sauciére

1 dessous de sauciére

1 papier gaufré

PRESENTATION

o Plonger les choux-fleurs durant quelques secondes
dans une chauffante bouillante et salée

o Les égoutier soigneusement, puis les rassembler
et les presser en forme de boule

e Disposer la boule de chou-fleur sur un plar rond
beurré, napper uniformément avec la sauce
hollandaise

o Glacer vivement sous la salamandre

e Plonger séparément les perits pois et les haricots
verts dans la chauffante, les égoutter puis les lier
au beurre

s Disposer harmonieusement les légumes autour
du chou-fleur en variant les couleurs

o Placer les carrés persillés sur le plat de service
dans le sens de sa diagonale

o L'arroser de beurre noisette au moment de {'envoi

o Disposer un ou deux bouquets de cresson
aux extrémités du plat

o Dresser le jus de roti dans une sauciére
préalablement chauffée

Parage d'un carré (désosser, déenerver, manchonner)
Préparation des légumes (éplucher, écosser,

effiler, équeuter)

Tournage des légumes

Cuisson d’une viande rouge rotie

Cuisson a U'anglaise

Cuisson par glacage a blanc
Confection d’un jus roti

Confection d’une sauce émulsionnée
semi-coagulée chaude

Confection d’une persillade

Nutriments

énergétiques | Glucides | Lipides | Protides |
grammes 34 67 | 22

KJ 580 2545 375

% énergétique 16 % 73 % ‘ 11 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

: Apports énergétiques par portion : 3500 kJ (840 kcal)

Couronne d’agneau au basilic.

e Gigot d’agneau persillé aux pri-
meurs
Couronne d’agneau provengale
Carré d’agneau bretonne

o Selle d’agneau persillée menton-
naise

REMARQUES




GIGOT D’'AGNIE

Gratin de pommes

MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a débarrasser,
2 bahuts,

1 planche a découper,
1 chinois étamine,

1 petire grille,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

Y o | plague a rotir,
; e | petite poéle.

DENREES (pour 8 couverts) h

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
o 1 gigot raccourci kg 2
non paré
e beurre kg 0,040
ou
huile 1 0,04
JUS DE ROTI
e carottes kg 0,080
e oignons kg 0,080
e thym PM
e ail gousse 2
FINITION
e beurre kg 0,040
e cresson botte 1/2
GARNITURE
s pommes de terre kg 2
e lait 1 0,80
s créme 1 0,40
® gruyere kg 0,200
e beurre kg 0,040
o ail (facultatif) gousse 1
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e noix de muscade PM
Durée moyenne de préparation: 1 h 10 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 50 4 55 min
e garniture : 20 a 25 min
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Remarque :

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer le gigot (10 min)

Parer, dégraisser légérement si nécessaire et manchonner le gigot (il peut

étre partiellement désosser)

Ficeler.et réserver le gigot ainsi que les os et les parures maigres en enceinte

réfrigérée

Préparer la garniture aromatique (5 min)

Eplucher et laver les carottes et les oignons puis, les tailler en « fine mire-
oix » (petit dés)

“plucher, laver et écraser les gousses d’ail

Prévoir une brindille de thym

Marquer le gigot en cuisson (5 min)

Assaisonner le gigot

Le placer dans une plague & rdtir de grandeur appropriée sur les os
concassés et les parures

Arroser de beurre fondu ou d’huile

Saisir 4 four trés chaud 220 a 230 °C pendant 10 minutes,puis terminesr
la cuisson a (200 °C) peridant 40 a 45 minutes

Préparer le gratin de pommes de terre (25 min)
Eplucher, laver, et essuyer soigneusement les pommes de terre
Les émincer finement a I'aide d'une mandoline
Placer les pommes de terre émincées dans une russe
Mouiller avec le lait froid et porter a I'ébullition
Cuire les pommes de terre durant une dizaine de minutes
Assaisonner en fin de cuisson avec du sel fin, du poivre du moulin et quel-
Eues rapures de noix de muscade
goutter les pommes
Disposer en couche mince les pommes de terre dans un plat a gratin beurré
et éventuellement aillé
Napper copicusement les pommes de terre avec la créme
Ajouter un peu de gruyére rapé
Recouvrir d'une deuxieme couche mince de pommes de terre
Napper & nouveau avec la créeme
Répartir uniformément le reste du gruyére rapé et quelques petites par-
celles de beurre
Placer le plat au four a 200 °C pendant une vingtaine de minutes afin
d’obtenir un gratin bien doré et régulier

Laver, trier et équeuter le cresson (3 min)
Le réserver dans une plague avec un peu d’sau

Vérifier la cuisson et débarrasser le gigot (2 min)
Le réserver au chaud sur une plaque munie d’une grille

Confectionner ]eg’us de roti (10 min)
(voir fiche N° H 066)

Dresser le gigot (5 min)

Les piéces de viande rouge roties doivent étre réservées au chaud durant
une dizaine de minutes au minimum avant d étre servies en salle.

Pour le gigor d'agneau persillé voir « la composition de la persillade » fiche
précédente.




CAP

HP

BEP | HP BTH

HP

H 068

RESPONSABLE: Rdétisseur et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

I grand plat long

I plat a gratin bi-meétal ou
I plat sabot

1 dessous de plat ovale

1 papier gaufrée ovale

I sauciére

I dessous de sauciére

I papier gaufré

PR
L]

ESENTATION

Déficeler le gigot puis le disposer dans
un plar de service dans le sens de la dia-
gonale

Le plar peut étre « festonné» d'une
bordure de pommes duchesse dorées
sous la salamandre

Verser un peu de jus de roti au fond du
plat

Arroser le gigot de beurre noisette au
moment de l'envoi du plat

Disposer un bouquet de cresson du coté
du « manche » du gigot

Placer le plar de gratin sur un dessous
de plat recouvert d'un papier gaufré
Dresser le jus de roti dans une sauciere
préalablement chauffée

TECHNIQUES DE BASE

® Préparation d’un gigot (parer, dégraisser,
désosser, manchonner)

® Préparation des légumes (éplucher, laver,
emincer)

§ ® Cuisson d’une viande rouge rotie

® Confection d’un jus de roti

® Reéalisation d’un gratin

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments : s 2
én‘t:rgétl?;ues Glucides | Lipides | Protides
grammes 54 95 46
kJ 918 3610 782
% énergétique 17 % 68 % 15 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

l Apports énergétiques par portion : 5300 kJ (1270 kcal)

“SERVICE A LASSIETTE

g0t d’agneau roti,gratin de courgette et de tomate.

chés

Gigot d’agneau roti,pommes bou-

langére

Gigot d’agneau persillé nigoise

PLATS SIMILAIRES i

Selle d’agneau rotie a la provencale
Carré d’agneau roti, haricots pana-

REMARQUES i




SELLE D'AGNE

Pommes £

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 bahut,

1 planche a découper,
1 mandoline,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

I plague a rotir ou

e ] sautoir,

e | casserole a pommes Anna,
e [ petite poéle.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e 1 selle d’agneau kg 2
non parée
e beurre ou kg 0,040
huile 1 0,04
JUS DE ROTI
® carottes kg 0,080
e oignons kg 0,080
e thym PM
e ail gousse 2
FINITION
s beurre kg 0,040
e cresson botte 1/2
GARNITURE
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
e beurre kg 0,160
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 1h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 30 a 35 min
e garniture : 45 a 50 min

® b W e
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer la selle anglaise (10 min)
Arracher la peau parcheminée et dégraisser légérement la selle si nécessaire
Raccourcir les « panoufles » et les rouler sur les filets mignons afin de les
protéger pendant la cuisson

Ficeler et réserver la selle et les parures maigres en enceinte réfrigérée

Mettre le beurre a clarifier pour les pommes Anna (2 min)

Préparer la garniture aromatique (3 min)
Eplucher, laver et tailler les carottes et les oignons en fine « mirepoix »
tits dés)
plucher, laver et écraser les gousses d'ail
Prévoir une brindille de thym

Préparer les pommes Anna (30 min)

Eplucher, laver et essuyer soigneusement les pommes de terre
Les parer légérement afin d’obtenir des cylindres réguliers, puis les éminces
en rondelles d'l mm d’épaisseur
Saler et poivrer les pommes de terre
Enduire de beurre en pommade le fond et le bord d’une casserole &
pommes Anna et les chemiser entiérement avec les plus belles rondelies
de pommes de terre en les disposant en couronne (chaque couronne devant
chevaucher la précédente)
Garnir l'intérieur de couches successives de rondelles de pommes de tere
en arrosant copieusement de beurre clarifié et décanté
Couvrir la casserole et cuire les pommes Anna au four pendant une tres
taine de minutes
Enlever le couvercle, tasser légéerement les pommes avec le dos d'une écue
moire puis finir la cuisson @ découvert durant une quinzaine de minutes

Marquer la selle d’agneau en cuisson (5 min)

Assaisonner la selle anglaise
La placer sur ses parures sur une plaque a rotir de grandeur appropriée
ou dans un sautoir

Arroser de beurre fondu ou d’huile
Saisir a four trés chaud (220 a 230 °C) pendant une dizaine de minutss
puis terminer la cuisson & 200 °C pendant une vingtaine de minutes
environ

S’assurer de la cuisson de la selle et la débarrasser sur une plaque munie
d'une grille

La réserver au chaud

Laver, trier et équeuter le cresson (5 min)
Le réserver dans une plaque avec un peu d'eau

Confectionner le jus de roti (10 min)
(voir fiche N° H 066 « carré d’agneau aux primeurs »)

Dresser la selle d’agneau (5 min)




ROT'E caPp |HP | BerP | HP| BTH | HP | HO69

RESPONSABLE: Rétisseur

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long i
1 grand plat rond

1 sauciére

1 dessous de sauciére
1 papier gaufré

PRESENTATION

e Tasser a nouveau légérement les pommes

o Les démouler sur un grand plat rond

e FEliminer l'excédent de beurre si néces-
saire

e Déficeler la selle puis la disposer dans le
plat de service

o Verser un peu de jus de roti au fond du
plat

o Arroser la selle de beurre noiseite au
moment de l'envoi du plat

e Disposer un ou deux bouquets de
cresson

e Dresser le jus de roti dans une sauciére
préalablement chauffée

- . = ; ' l
v ® Préparation d’une selle anglaise Syl [ Glucides ‘ Lipides | Protides
(dépouiller, parer, dégraisser, ficeler) s W W -
® Preparation des legumes (éplucher, laver, | _
Smi K 833 2964 595
em{"cer) % ; b % énergétique 19% | 67% | 14%
® Cuisson d’une viande rouge rotie _ e e ’
. y . Age Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Confection d’un jus de roti : minéraux +
: 1lbres d
‘ Apports énergétiques par portion : 4400 kI (1050 kcal) |

PLATS SIMILAIRES

Selle d’agneau farcie printaniére
Selle d’agneau rotie, pommes
Mireille

Canon d’agneau aux féves fraiches
Canon d’agneau roti pommes jetée-
promenade

REMARQUES i

Noisertes d’agneau a l'estragon.




CONTRE-FIL

Jardiniere de legu

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
2 calotres,

1 planche a découper,

1 passoire,

1 chinois étamine,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e [ plaque a rotir ou
1 sautoir,

1 grande russe,

4 petites russes,

1 grande sauteuse,
1 petite poéle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e contre-filet non paré kg 2
e beurre ou kg 0,040
e huile | 0,04
JUS DE ROTI
e carottes kg 0,080
s oignons kg 0,080
e thym et laurier PM
e fond brun clair 1 0.40
(facultatif)
FINITION
e beurre kg 0,040
e cresson botte 1/2
GARNITURE
® carottes kg 0,800
e navets kg 0,800
® petits pois écossés
extra-fins kg 0,200
e haricots verts
extra-fins kg 0,200
e beurre kg 0,080
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
o sel fin PM
s poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 35 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 30 & 35 min
e garniture : 10 4 15 min

DENREES (pour 8 couverts) h TECHNIQUE h

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer le contre-filet (10 min)

Dégraisser, parer, dénerver et ficeler le contre-filet
Reéserver le contre-filet et les parures maigres en enceinte refrigerée

e e rJ

Préparer les légumes (30 min)

Eplucher, laver et tailler les carottes et les navets en batonnets de 3,5 cm a
4 cm de longueur sur 3,5 mm a 4 mm de section

Effiler, laver et tailler les haricots verts en troncons de 3,5 cm 2 4 cm de
longueur

® Ecosser et laver les petits pois. (Réserver 80 g de parures de caroites pour
la garniture aromatique du jus de roti)

" W

4

Marquer les légumes en cuisson (10 min)
Cuire a l'anglaise les légumes séparément, les rafraichir puis les égoutter

Marquer le contre-filet en cuisson (5 min)

Assaisonncr le contre-filet

Le placer sur ses parures dans une plaque & rotir de grandeur appropriée
ou dans un sautoir

Arroser de beurre fondu ou d'huile

Saisir a four trés chaud (240 a 250 °C) pendant une dizaine de minutes
puis terminer la cuisson a 200 °C pendant 20 & 25 minutes environ suivant
I'épaisseur de la viande

o ® Ln

Préparer la garniture aromatique (5 min)

e Eplucher, laver et tailler I'oignon en fine mirepoix et Iui ajouter les parures
de carottes

|

Laver, trier et équeuter le cresson (5 min)
Le réserver dans une plaque avec un peu d’eau

Vérifier la cuisson et débarrasser le contre-filet (5 min)
Le réserver au chaud sur une plague munie d'une grille

e Qo

Confectionner le jus de roti (10 min)

Mettre la gamiture aromatique dans la plaque de cuisson et faire pincer les
sucs si nécessaire

Dégraisser puis déglacer a I'eau ou au fond brun de veau non lié

Ajouter un peu de thym et de laurier

Laisser réduire puis vérifier I'assaisonnement

Passer le jus de roti au chinois étamine et le réserver au bain-marie a une
température supérieure a + 65 °C

. D

10 Chauffer la jardiniére de légumes (5 min)

® Plonger les légumes quelques secondes dans une chauffante bouillante et
salée puis les lier délicatement au beurre
ou

® Placer la jardiniere dans une sauteuse avec le beurre et I'assaisonnement
puis I'étuver a couvert dans un four doux (180 °C) pendant une dizaine
de minutes

11 Dresser le contre-filet et la jardiniére (5 min)

Remarque :
o [l est conseillé d'assaisonner a nouveau les viandes roties apreés leur cuisson.




61.' CAP | O] BEP | O | BTH | O | HO70

RESPONSABLE: Rétisseur et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ plat long

1 legumier

1 dessous de plat rond
I papier gaufré rond

1 sauciere

I dessous de sauciere
I papier gaufré

e o 0 0 0 0

PRESENTATION

o Déficeler le contre-filet

e Le chauffer a I'entrée du four si néces-
saire (il est parfois d’usage de supprimer
l'entame)

o Verserun peu de jus derotiau fond duplat

e Arroser le contre-filet de beurre noisette
au moment de l'envoi

e Disposer un ou deux bouguets de cres-
son aux extrémités du plat

o Dresser delicatement en dome la jardi-
niere dans un légumier

e Dresser le reste du jus en sauciére

TECHNIQUES DE BASE - APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
Préparation d’un contre-filet (dégraisser, Nutriments e e :

£ énergétiques lucides | Lipides Protides
parer, déenerver, ficeler) |
Préparation des legumes (éplucher, grammes 5 | 35 |
ecosser, efﬁlef', laver) o Al I
Taillage des legumes % énergétique % | 8% | 11%
Cuisson d’une viande rouge rotie Nutriments non énergétiques : vitamines -+
Cuisson a anglaise fibres 4

Confection d’un jus de roti

| Apports énergétiques par portion : 3550 kJ (850 kcal) |

~ PLATS SIMILAIRES

Piéce de beeuf rotie Porte Maillot
Contre-filet aux primeurs

Filet de beeuf roti Renaissance
Roti de beeuf maraichére

REMARQUES i

Lontre-filet roti fleuriste.




COTES D’AGNEALU

MATERIEL DE PREPARATION

® 4 plaques a débarrasser,
e 2 grandes calotites,

e | planche a découper,
e | batte a cotelettes.

MATERIEL DE CUISSON

1 grande russe,

1 grand sautoir,

1 petite sauteuse,
1 petite poéle,

e | St 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ¢ Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e 2 carrés d'agneau kg 2 2 Préparer les carrés et détailler les cotes d’agneaun (20 min)
couverts de 8 cotes ® Arracher la peau parcheminée, et éliminer les os des vertébres et le nerf
ou ® Détailler les cotes et les manchonner
16 cotes d’agneau kg 2 ® Les aplatir légérement entre deux feuilles de papier plastifié a I'aide d'une
découvertes batte & cotelettes 4 % 238"
R kg 0.040 ® Réserver les cotes d’agneau en enceinte réfrigérée
L
® huile 1 0,08 3 Préparer la panure & 1'anglaise (5 min)
e Tamiser et réserver la mie de pain dans une plaque a débarrasser
e Casser, assaisonner et battre les ceufs a 'aide d’une fourchette ou d'un petit
PANURE fouet
A L’ANGLAISE* ® Ajouter 'huile et réserver I'anglaise dans une 2éme plaque & débarrasser
o Farine kg 0.100 e Répartir la farine dans une troisieme plaque
L] @l{fs (entiers) Piél‘-'e 3’4 4 Paner les cotes d’agneau (10 min)
2 l“‘!l 2 5 3‘400 ® Passer successivement les cotes dans la farine, dans 'anglaise, puis dans la
e mie de pain kg X mie de pain tamisée
e Bien faire adhérer la mie de pain, puis régulariser 'épaisseur des cotes et les
quadriller & I'aide du dos d"un couteau éminceur
GARNITURE e Réserver les cotes jusqu’au moment de leur cuisson en enceinte réfrigérée
: ;?"3“ (pointes) i:: a'ggg 5 Préparer et marquer les asperges en cuisson (20 min)
s 5 3 Eplucher, laver et botteler les asperges (voir fiche N° C 016 « asperges
o truffe (entiére) kg | 0,040 sauce mousseline ») i
e Les cuire a I'anglaise dans une grande quantité d’eau bouillante salée pen-
dant une dizaine de minutes
FINITION e S'assurer de la cuisson des asperges, les rafraichir, puis les égoutter délica-
e fond brun de veau lié 1 0,20 tement
* beurre kg | 0,080 6 Préparer les truffes (3 min)
e Parer et détailler les truffes en 16 tranches régulieres, les réserver dans un
ASSAISONNEMENT peu de fond brun de veau
e gros sel PM 7 Chauffer, réduire légérement et assaisonner le fond brun de veau
e sel fin PM (2 min)
o poivre du moulin e 8 Marquer les cotes en cuisson (10 min)
e Sauter les cotes,coté quadrillé en premier,dans un sautoir avec de I'huile
et du beurre
e Surveiller attentivement la coloration puis les retourner
® Finir la cuisson durant quelques minutes (les maintenir rosées)
9 Chauffer les asperges (5 min)
® Disposer délicatement les asperges dans une plaque beurrée
® Assaisonner,puis recouvrir la plaque avec un Opa ier sulfurisé beurré
® Placer les asperges dans un four doux a 160 °C pendant quelques minutes
10 Dresser les cotes d’agneau Maréchale (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson : Remarque : =t . .
e plat principal : 63 8 min ® La quantité ce farine, d'ceuf et de mie de pain est trop importante mais
e garniture : 8 4 10 min néanmoins nécessaire pour paner les cétes dans de bonnes conditions.
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IARECHALE ———

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond

PRESENTATION

o Dresser les cotes d'agneau en couronne
sur un grand plat rond

e Disposer un botillon d'asperges entre
chaque cote et les lustrer au beurre

e Verser délicatement un petit cordon
de fond brun de veau lié tout autour
des cotes

e Arroser les cotes de beurre noisette
au moment de l'envoi du plat

e Disposer une lame de truffe sur chaque
cote

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Préparation d’un carré et taillage des cotes i | Glucides Lipides | Protides
b1 0L 38 62 27
® Préparation des asperges s
: 3 I : KJ 646 | 2656 | 459
i 4 CIJISSO". a g tlmglal,s:e s % énergétique 17% 71 % 12 %
® Paner un élément a I’anglaise , L 1 —
. » . - ’ Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson d’une viande rouge panée et sautée minéraux +
: 11bres +
| Apports énergétiques par portion : 3760 kJ (900 keal) |

SERVICE A L'ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES

Escalopes de veau viennoise
Cotes d’agneau bergére
Cotes d’agneau bretonne
Cotes d’agneau Marie-Louise
Cotes d’agneau Malmaison
Cotes d’agneau italienne

REMARQUES '

Caces d’agneau panées aux petits légumes farcis.




PETITS FILETS S

Riz Pilz

MATERIEL DE PREPARATION

e 2 plaques a débarrasser,
e 2 petites calottes,
e [ planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande sauteuse,
e [ grand sautoir,
e [ couvercle.

Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE
o filet de beeuf paré kg 1,200 2 Préparer la viande (10 min)
(queue de filet) e Dégraisser, dénerver le filet de beeuf,si nécessaire,et le détailler en g
e huile | 0,04 cubes d’l cm de section, les réserver jusqu'au moment de la cuissos
e beurre kg 0,040 enceinte réfrigérée
S oighong kg 0,160 3 Préparer les éléments du riz pilaf (10 min)
e paprika (doux) kg 0,020 : § 2 .
e Eplucher, laver et ciseler finement les oignons (en réserver la moitié poss
sauce du « strogonof »
® Laver, equeuter et réserver le persil en branches
SAUCE ¢ Confectionner 1 bouquet garni
e vin blanc 1 0,10 e Mesurer les 400 g de riz
e fond de veau lié tomaté | 04 o - 2
4 Marquer le riz pilaf en cuisson (10 min)
e Suer au beurre dans un sautoir les oignons ciselés
FINITION e Ajouter le riz sans le laver, puis le faire nacrer sans coloration durant &
e créme | 0,20 ghes Sniiis i d’ :
> e Mouiller avec 1 volume et demi d’eau bouillante
* beurre kg 0,040 o Saler, poivrer et ajouter le bouquet garni
® Laisser reprendre I'ébullition et couvrir le sautoir avec un papier sulfusse
un couvercle
RIZ PILAF o Cuire le riz pilaf au four a 200 °C pendant 16 a 18 minutes
e S'assurer de la cuisson du riz, le sortir du four et le laisser gonfler du
< bgurre ﬁs 3‘1]23 quelques minutes sans y toucher )
® oignons g ) e Débarrasser le iz dans une plaque en inox, le beurrer puis I'égrener & I
g LI ! ke 0,400 d'une fourchette
e bouquet garni piéce 1 e Réserver le riz pilaf au chaud recouvert d'un papier sulfurisé beurré
e beurre kg 0,040 3 ¥ i
5 Marquer les petits filets strogonof en cuisson (10 min)
® Assaisonner les morceaux de filet avec le sel fin, le poivre du moulis &8
ASSAISONNEMENT gﬂpnka ; -
o sel fint PM ® Saisir fortement puis sauter rapidement les morceaux de filet dans
Ss . sauteuse avec ['huile et le beurre (les maintenir saignants)
¢ poivre du moulin PM e Egoutter et débarrasser les morceaux dans une petite calotte en aciez
dable
® Dégraisser partiellement le sautoir
e Ajouter les oignons ciselés et les faire suer sans coloration a feux dous
dant 1 ou 2 minutes
® Déglacer avec le vin blanc et le faire réduire
e Ajouter le fond brun de veau lié et tomaté et laisser réduire a nouveas
e Crémer et réduire I'ensemble durant 3 ou 4 minutes
e Vérifier 'onctuosité et 1'assaisonnement
® Ajouter les morceaux de viande bien égouttés et dresser immeédiat
6 Dresser les petits filets et le riz pilaf (5 min) (voir présentas
Durée moyenne de préparation : 50 min
s - Remarque :
sson :
Puﬁ:tn;)i{fcr;;:!cfe RO 187 Zmin e [l est possible d'ajouter en garniture, des champignons de Paris escels
e garniture : 16 4 18 min SERIUGES Sk et
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ONOF

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
o 2 légumiers
o | dessous de plar ovale
o [ papier gaufré
ou
o 2 dessous de plats ronds
e 2 papiers gaufres

PRESENTATION

o Dresser la viande légérement en dome
dans un légumier

o Napper soigneusement avec la sauce

o Chauffer le riz au four si nécessaire,
I’égrener puis le dresser en dome dans
un légumier

o Disposer les légumiers sur les dessous de
plats recouverts d'un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

Préparation de la viande (dégraisser,
denerver, parer)

Ciselage des oignons

Cuisson du riz pilaf

Confection d’un ““sauté minute’’

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

E [ ‘
Nutriments 3 s | e
énuergétieq“nes Glucides ‘ Lipides | Protides |

| grammes 43 57 33
KJ 731 | 2166 561
% énergétique 21% ‘ 63% | 16% |
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

1 Apports énergétiques par portion : 3460 kJ (825 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE

tits filets de beeuf Tolstoi.

PLATS SIMILAIRES '

Emincé de veau au paprika

Minute de beeuf hongroise

Banc de volaille et champignons
a la créme de paprika

Sauce bolognaise

REMARQUES i




STEAKS AU

Pommes sa -

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
I bahut,

1 petite calotte,

1 planche a découper,
1 passoire,

1 chinois étamine,

1 petir bain-marie en acier inoxydable

MATERIEL DE CUISSON

o [ grand sautoir,
- e [ grande poéle.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
s contre-filet paré kg 1,200
ou
rumsteak (4 x 0,300)
e poivre en grains kg 0,080
e huile 1 0,04
e beurre kg 0,040
SAUCE
s cognac 1 0,04
e vin blanc 1 0,08
e fond brun de veau lié | 0,40
e créme double 1 0,10
e beurre kg 0,040
GARNITURE
o pommes de terre
a chair ferme kg 2
e huile 1 020
e beurre kg 0,040
s persil kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
s plat principal : 64a 8 min
e garniture : 15 4 20 min

L N B N L] e e 90 L L] eS8 wWw S99 8 L

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les éléments de la garniture d’accompagnement (15 min}
Eplucher et laver les pommes de terre ’

Les émincer en tranches de 2 mm d’épaisseur a I'aide d'une mandoline
Les rincer puis les réserver dans un bahut avec de I'eau froide

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Préparer les steaks (10 min)

Vérifier et parer les steaks si nécessaire

Les paner avec le poivre fraichement concassé (mignonnette)

Bien faire adhérer le poivre en pressant délicatement sur les steaks avec &
paume de la main

Réserver les steaks en enceinte réfrigérée

Marquer les pommes de terre en cuisson (20 min)

Rincer a nouveau, puis égoutter st_)ig.neusemcnt les pommes de terre
Les faire sauter par petites quantites dans une grande poéle avec de I'huile
Les égoutter lorsqu’elles sont légerement colorées puis les réserver au chaud

Marquer les steaks en cuisson et confectionner la sauce (15 min)

Assaisonner de sel fin puis sauter les steaks dans un sautoir avec de I"huile
et du beurre (surveillez attentivement la cuisson, les sucs doivent étre cams
mélisés mais sans exces)

Cuire les steaks au point de cuisson demandé (bleu, saignant, a point, bies
cuit), puis les débarrasser sur une plaque munie d'une petite grille ou d’une
assiette retournée

Dégraisser le sautoir

Ajouter le cognac puis le flamber

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau lié et réduire a nouveau

Crémer et réduire la sauce une troisieme fois jusqu’a la consistance sou
haitée

Monter la sauce au beurre hors du feu

Vérifier I'assaisonnement puis la passer au chinois étamine dans un petit
bain-marie

Chauffer les pommes sautées (5 min)

Sauter les pommes de terre dans une grande poéle avec le beurre jusqu's
ce qu'elles soient suffisamment colorées
Les assaisonner de sel fin

Dresser les steaks au poivre et les pommes sautées (5 min)




CAP

C BEP BTH
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RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long

1 légumier

1 dessous de plar rond

| papier gaufré

LI

ou
I grand plat long

2 sauciéres

1 dessous de sauciére
1 papier gaufré

I legumier

I dessous de plar rond
! papier gaufré rond

PRESENTATION

s Dresser soig t les p 5
sautées légérement en dome dans un
légumier

» Seupoudrer sans exces de persil haché

o Dresser les steaks

1) sur un grand plat long en les nappant
uniformément avec la sauce

2) Dresser d'une part les steaks seuls sur
le plat de service er d'autre part la
créeme et le fond lié en sauciére (la
finition s'effectuera en salle devant les
convives)

® Préparation et cuisson des viandes rouges
sautées

® Réalisation d’une sauce ‘‘courte’’ par
déglacage

® Cuisson des légumes sautés “‘a cru’’

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutrimeats Glucides ‘ Lipides

énergétiques

grammes S3l 1S57

| % énergétique

kJ 900

25 %

2170
59 %

580

l6‘7rJl

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

Apports énergétiques par portion : 3650 kJ (870 kcal)

Steak sauté au poivre vert.

Magret de caneton aux

poivres, pommes sarladaises

Pavé de rumsteak au poivre vert
Entrecote aux baies roses
Noisettes d’agneau au poivre vert

deux

REMARQUES i




STEAKS SAUTE

Pommes miets

MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a débarrasser,
e | grande calotte,

e 2 perites calottes,

o | planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande russe,
o | grand sautoir,
e | grande poéle.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e contre-filet paré kg 1,200
(4 x 0,300)

o huile 1 0,04

* beurre kg 0,040

SAUCE

e échalotes kg 0,040

e vin blanc | 0,08

o fond brun de veau lié 1 0,40

e beurre kg 0,040

s persil kg | 0,020

GARNITURE

s pommes de terre

a chair ferme kg 2

e huile 1 0,08

e beurre kg 0,08

e persil kg 0,020

ASSAISONNEMENT

e gros sel PM

s sel fin PM

s poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 64 8 min

s garniture :

20 a 30 min

—

e eSeLh S8 L S8 L 8

L ]

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier les steaks (5 min)
Les réserver en enceinte réfrigérée

Marquer les pommes de terre en cuisson (10 min)

Laver, brosser et rincer soigneusement les pommes de terre
Les marquer en cuisson (en robe des champs) départ eau froide
Saler au gros sel et les cuire 20 4 30 minutes suivant leur grosseur

Préparer les éléments de la sauce Bercy (10 min)

Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

S’assurer de la cuisson et peler les pommes de terre (10 min)

Rafraichir partiellement les pommes de terre
Les peler lorsqu’elles sont encore tiedes puis les laisser refroidir

Faire sauter les pommes miettes (15 min)

Découper les pommes de terre en rondelles de 3 2 4 mm d’épaisseur pus
les faire sauter dans une grande poele avec ['huile et le beurre
Assaisonner et réserver les pommes miettes au chaud

Marquer les steaks en cuisson et confectionner la sauce (15 min}

Assaisonner les steaks de sel fin et de poivre du moulin puis les faire sautes
dans un sautoir avec de l'huile et du beurre (surveillez attentivement &
cuisson, les sucs doivent étre caramélisés, mais sans exces)

Cuire les steaks au point de cuisson souhaité (bleu, saignant, a point, bies
cuit) puis les débarrasser sur une plague munie d'une petite grille ou d"uss
assiette retournée
Dégraisser le sautoir
Ajouter les échalotes ciselées et les laisser suer doucement sans coloratios
Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire
Ajouter le fond brun de veau lié et réduire la sauce a nouveau pendass
quelques minutes

Monter la sauce,au beurre,hors du feu
Vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement

Dresser les steaks et les pommes miettes (5 min)
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RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o | grand plat long

o [ légumier

o [ dessous de plat rond

o [ papier gaufre

PRESENTATION

o Dresser les pommes miettes légéerement
en dome dans un légumier et les main-
tenir au chaud a l'entrée du four

e Dresser les steaks sur un grand plat long
dans le sens de la diagonale puis les
napper uniformément avec la sauce

s Saupoudrer les pommes miettes et les
steaks avec le persil haché

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Préparation et cuisson des viandes rouges Platctrisind Glucides ‘ Lipides | Protides |
l e
sautees x S = 5
e - - m |
® Réalisation d’une sauce courte par £ _ |
| - . |
kJ 900 2020 580
N réduction % énergétique 26 % i 8% | 16%

® Cuisson des legumes sautés “‘a cuit’’
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres —

LApports énergétiques par portion : 3500 kJ (835 kcal) |

PLATS SIMILAIRES '

Bavettes et onglets 4 I'échalote
Entrecotes sautées lyonnaise
Contre-filet sauté marchand de vins
Steaks sautés aux cépes a la borde-
laise

= Steaks sautés chasseur

SERVICE A L'ASSIETTE

REMARQUES '

Steak a l'échalote.




TOURNEDOS C
ET MASCC

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
2 calottes moyennes,

1 petite calotte,

1 bahut,

1 planche a découper,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
e [ grande sauteuse,
e | grand sautoir.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e cceur de filet de beeuf paré kg 1,200
ou
8 tournedos de 0,150 kg
e huile 1 0,04
® beurre kg 0,040
CROUTONS
e pain de mie kg 0,240
8 tranches de 30 g
e huile 1 0,04
e beurre kg 0,020
SAUCE
e vin blanc 1 0,08
e fond brun de veau lié 1 0,40
® beurre kg 0,040
GARNITURE
CHATELAINE
e artichauts (8 x 0,250) kg 2
e citrons piece 4
¢ huile 1 0,04
& beurre kg 0,040
® pommes de terre (grosses) kg 2
e huile ] 0,08
e beurre kg 0,040
o persil kg 0,020
ou
GARNITURE MASCOTTE
e artichauts (8 x 0,250) kg 2
e citrons piece B}
e huile 1 0,04
e beurre kg 0,040
o pommes de terre :
chair ferme kg 2
e huile 1 0,08
® beurre kg 0,04
e persil ) kkg 3:2[2)8
® tomates garniture
(8 x 0,050)
e beurre kg 0,040
e truffe entiére kg 0 020
ASSAISONNEMENT
® grossel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation: | 1 h 35 min
Durée moyenne de cuisson :
* plat principal : 44 8 min
* fonds d’artichauts : 254 35 min
* pommes noisettes : 8 4 10 min

“i'—h
B

JIC
#o8

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

2 Préparer les tournedos (10 min)

® Vérifier et parer les tounedos si nécessaire
® Les ficeler puis les réserver en enceinte réfrigérée

3 Préparer la gamiture chitelaine (40 min)

o Tourner smfneusement et citronner les fonds d'artichauts

e Eliminer le foin a I'aide d’une cuillére & pommes noisettes

® Les marquer en cuisson dans de 1'eau bouillante salée et citronnée

® Ajouter un peu d’huile et couvrir d'une feuille de Paptcr sulfurisé

° Eplucher laver puis lever les Jjpommes noisettes a I'aide d'une cuillére a légumes

® Les rincer soigneusement a I'eau courante

® Tailler les 8 croitons de pain de mie a 1'aide d'un emporte-piéce unide 7 a8 8 cm de &
diamétre (suivant la grosseur des tournedos)

® Les frire dans une petite poéle avec de I'huile et un peu de beurre

® Réserver les croiitons frits au chaud sur du papier absorbant

® Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer Ie persil

4 Terminer les fonds d’artichauts (5 min)

o S’assurer de leur cuisson, puis les égoutter
® Les disposer dans une plaque beurrée, les assaisonner puis les recouvrir d'une feuile
de papier sulfurisé beurré

5 Marquer les pommes noisettes en cuisson (10 min)

® Blanchir les pommes

® Les placer dans une sauteuse de grandeur appropriée afin qu'elles ne se superposent pas

® Mouiller a I'eau froide et porter a I'ébullition

e Laisser blanchir quelques secondes puis égoutter les pommes sans les rafraichir

® Rissoler les pommes quelques minutes sur le feu vif puis terminer la cuisson a fous §
chaud (230 a 240 °C) durant 5 & 6 minutes

e [Lgoutter les pommes, ajouter le beurre cru puis assaisonner de sel fin

e Reéserver les pommes au chaud

6 Marquer les tournedos en cuisson (10 min)

® Assaisonner les tournedos de sel fin et de poivre du moulin puis les sauter dans us
sautoir avec du beurre et un peu d’huile (surveiller attentivement la cuisson, les sucs
doivent étre caramélisés mais sans exces)

@ Cuire les tounedos au point de cuisson demandé (bleu, saignant, 3 point, bien cuit)
puis les débarrasser surune plaque munie d'une petite grille ou d'une assiette retournée)

7 Mettre les fonds d’artichauts & étuver au four

8 Confectionner la sauce des tournedos (10 min)

® Dégraisser le sautoir

e Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

® Ajouter le fond brun de veau lié et réduire & nouveau la sauce jusqu'a la consistance
souhaitée

e Monter la sauce au beurre hors du feu

e Vérifier I'assaisonnement puis passer la sauce au chinois étamine dans un petit bais-
marie

9 Dresser les tournedos (5 min)

Remarque :

|Pour les tournedos Mascotte

° Saurer les romados et réduer la sauce comme pour les tournedos Chdtelaine

° tes par des pommes cocottes

e Esmbper les jﬁna‘s d'artichauts puis les etuver au beurre

e Disposer sur chaque tournedos une belle lame de truffe (la garniture peut comporter
une petite tomate mondée et étuvée).
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond légérement creux de
préférence

I perit légumier

1 dessous de plat rond

1 papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer les crotitons sur le fond du plat

e Placer un tournedos déficelé sur chaque
crouton

o Intercaler les tournedos avec les fonds
d’artichauts garnis de pommes noisettes

e Napper uniformément les tournedos
avec la sauce

e Déposer une petite « pointe » de persil
haché sur les pommes noisettes (dresser
un complément de pommes noisettes
a part en légumier)

® Préparation et cuisson des viandes rouges sautées Pl Glucides | Lipides | Protides
® Préparation des légumes (éplucher, laver, équeuter)

® Tournage et cuisson des fonds d’artichauts SEammes 60 62 49

® Tournage des pommes de terre a la cuillére a légumes 3 o -
® Rissolage des pommes de terre % énergétique 24 % 56 % 20%
® Réalisation d’une sauce ‘‘courte’’ par déglacage

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

I Apports énergétiques par portion : 4200 kJ (1000 kcal)

Tournedos Armenonville
Tournedos Derval
Tournedos Beaugency
Tournedos Beauharnais
Tournedos Clamart
Tournedos Masséna
Tournedos Princesse
Tournedos Valois

REMARQUES i

Yournedos Mascotite.




ESCALOPES OU

VEAUA LA

MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a débarrasser,
2 grandes calottes,

1 planche a découper,
1 batte a cotelettes,

1 passoire,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

e e 00 00 0

MATERIEL DE CUISSON

o | grande russe,

o [ grand sautoir ou
1 grande sauteuse,

e | petite sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e escalopes de veau kg 1,200
(8 x0,150)
ou
e cotes de veau kg 1,600
(carré couvert)
(8 x 0,200)
e farine kg 0,080
e beurre kg 0,080
SAUCE
e champignons de Paris kg 0,250
e beurre kg 0,040
® porto 1 0,08
e fond brun de veau lié | 0.08
e créme double 1 0,40
GARNITURE
e petits pois écossés kg 0,800
s beurre kg 0,080
ASSAISONNEMENT
e pros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 1h
Durée moyenne de cuisson :
» escalopes de veau : 54 6 min
e cotes de veau : 8 4 10 min
* garniture (petits pois) : 6a 8 min

e
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les escalopes ou les cotes de veau (10 min)

Supprimer les os des vertébres et le « nerf » des cotes de veau puis les man-
chonner

Régulariser I’épaisseur (aplatir 1égérement) des escalopes (ou des cotes de
veau) entre deux feuilles de papier plastifié, a I'aide d’une batte a cotelettes
Réserver les escalopes ou les cotes de veau en enceinte réfrigérée

Marquer les petits pois en cuisson (5 min)
Ecosser, laver et cuire a I'anglaise les petits pois
Les rafraichir et les égoutter, puis les réserver au frais

Préparer et sauter les champignons (10 min)

Eplucher, laver soigneusement et é!‘nince{ les champignons .

Les sauter vivement dans une petite poéle avec du beurre, puis les saler &t
les réserver au chaud dans une petite sauteuse

Marquer les escalopes ou les cotes de veau en cuisson (15 min)

Saler, poivrer et fariner les escalopes (ou les cotes de veau)

Les faire sauter doucement dans un sautoir avec le beurre

Laisser les escalopes (ou les cotes)colorer trés légerement puis les retournes
et terminer la cuisson a feux doux durant quelques minutes suivant leus
épaisseur

Débarrasser les escalopes ou les cotes sur une plaque munie d'une petite
grille ou d’une assiette retournée et les réserver au chaud

Confectionner la sauce (10 min)

Dégraisser le sautoir

Déglacer avec le porto et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau lié et la créme

Laisser réduire a nouveau la sauce jusqu’a la consistance souhaitée

Veérifier l'assaisonnement puis passer la sauce au chinois étamine sur les
champignons

Laisser mijoter doucement durant 1 ou 2 min puis monter trés légérement
la sauce au beurre

Chauffer les petits pois

Plonger les petits pois quelques secondes dans une chauffante bouillante
et salée

Egoutter soigneusement et lier les petits pois au beurre

Veérifier 'assaisonnement

Dresser les escalopes (ou les cotes de veau) a la créme (5 min)

Petits pois a I'ang
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RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long pour les escalopes
ou
1 grand plar rond pour les cotes

o [ légumier

o | dessous de plat rond

e [ papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer les escalopes sur 1 grand plat
long dans le sens de la diagonale ou

e Disposer les cotes de veau en couronne
sur un grand plat rond

e Napper uniformément avec la sauce

e Dresser les petits pois légerement en
dome dans un légumier

e Disposer le legumier sur un dessous de
plat rond recouvert d'un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION h

. |
Préparation et cuisson des viandes blanches el | Glucides | Lipides | Protides
sautées = = [
- . - mmes
® Réalisation d’une sauce ‘“courte’’ par i _
5 KJ 306 1634 | 663
deéglacage . , Renegtiowe | 2% | 3% | 39%
® Préparation des légumes (éplucher,
- s u Nutriments non énergétiques : vitamines +
écosser, laver, émincer) : minéraux +
. N . :fi
® Cuisson a Uanglaise e a
upports énergétiques par portion : 2600 kJ (620 kcal) .

I SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

» Escalopes de veau Vallée d’Auge

o Cotes de veau au paprika, gratin
de poireaux

o Cotes de veau au basilic et aux
pates fraiches

* Escalopes de veau aux chanterelles

e Médaillons de veau a la créme de
brocolis

REMARQUES .

LCore de veau aux morilles.




ESCALOPES DE VEA

Pommes sautées a

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grande calotre,

3 petites calottes,

1 planche a découper,
1 batre a coteleites,

1 petite passoire,

I chinois éramine,

1 perit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o [ grand sautoir,
e | grande poéle,
e | petite poéle.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e escalopes de veau kg 1,200
(8 x0,150)
e huile 1 0,08
s beurre kg 0,040
PANURE
A L’ANGLAISE
e farine kg 0,160
e ceufs (entiers) piéce 4
e huile | 0,04
* mie de pain kg 0,400
GARNITURE
VIENNOISE
e ceufs piéce 4
e capres kg 0,080
e persil kg 0,040
e citron piéce 2
e filets d’anchois a I'huile | piéce 8
e olives vertes piéce 8
FINITION
e fond brun de veau lié 1 020
e beurre kg 0,080
DECOR
e citron (facultatif) piéce 2
GARNITURE
D’ACCOMPAGNEMENT
¢ pommes de terre
a chair ferme kg 2
e huile 1 020
e beurre kg 0,040
e persil kg 0,020
ASSAISONNEMENT
o sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1 h 45 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 634 8 min
e parniture : 15 a4 20 min
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10 Dresser les escalopes et les pommes sautées (5 min)

Srrrdatziaad ot ) LU NI

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer la panure a 'anglaise (5 min)
Tamiser et réserver la mie de pain dans une plaque & débarrasser
Casser, assaisonner et battre les ceufs avec une fourchette ou un petit fouet
Ajouter I'huile et réserver I'anglaise dans une 2éme plaque & débarrasser
Reépartir la farine dans une troisieme plaque

Paner les escalopes (15 min)

Vérifier et parer les escalopes si nécessaire

Les aplatir entre deux feuilles de papier plastifié a I'aide d'une batte &
cotelettes

Passer successivement les escalopes dans la farine, dans 'anglaise, puis dans
la mie de pain

Bien faire adhérer la mie de pain et quadriller les escalopes a I"aide du dos
d’un couteau éminceur

Réserver les escalopes panées en enceinte réfrigérée

Préparer les pommes de terre (15 min)

Eplucher et laver les pommes de terre

Les émincer en tranches de 2 mm d’épaisseur a 1'aide d’une mandoline
Les rincer puis les réserver dans un bahut avec de 1'eau froide

Préparer les éléments de la garniture viennoise (20 min)
Mettre les ceufs a durcir (10 min environ & partir de I'ébullition)
Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
Peler & vif les 2 citrons puis les détailler en tranches réguliéres
Rafraichir et écaler les ceufs durs puis passer séparément les jaunes et les
blancs au travers d'un gros tamis
Dénoyauter les olives et les cercler d'un filet d’anchois puis les disposer sus
chaque tranche de citron
Dissimuler la cavité de I'olive laissée a 'emplacement du noyau avec une
cdpre ou une petite branche de persil

goutter et réserver les cdpres (les concasser éventuellement si elles somt
trop grosses)

Marquer les pommes en cuisson (20 min)

Rincer & nouveau puis égoutter soigneusement les pommes de terre

Les faire sauter par petites quantités dans une grande poéle avec de I'huile
Les égoutter lorsqu’elles sont 1égérement colorées puis les réserver au chand

Chauffer, réduire légérement et assaisonner le fond brun de vean
lié (2 min)

Marquer les escalopes en cuisson (15 min)

Saut_er les escalopes coté quadrillé en premier dans un grand sautoir avec de
I"huile et du beurre .

Spryell]er attentivement la coloration puis les retourner

Finir la cuisson & feux doux durant quelques minutes

Chauffer les pommes sautées (3 min)

Sauter les pommes de terre dans une grande poéle avec le beurre jusqu'a ce
u'elles soient suffisamment colorées
s assaisonner de sel fin
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ENNOISE

RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat long ou

1 perit torpilleur

I légumier

I dessous de plat rond
1 papier gaufré

PRESENTATION

Disposer aux extrémités du plat er en
arc de cercle,les éléments de la gami-
fure viennoise (cdpres, blancs d'eeuf,
persil haché, jaunes d ‘ceuf)
Disp les escalopes légéerement en
biais dans le sens de la diagonale du plat,
le caté quadrillé sur le dessus en les che-
vauchant légérement

Verser délicatement autour des esca-
lopes un cordon de fond brun de veau
lie puis les arroser de beurre noiseite
au moment de l'envoi du plat

Placer une rranche de cifron surmoniée
d'une olive et d'un filet danchois sur
chaque escalope

Festonner facultativement les bords du
plat avee des demis lamelles de citron
Dresser les pommes sautées en légumier
et les saupoudrer sans excés de persil
haché

TECHNIQUES DE BASE

® Paner un élément a I’anglaise

- ® Préparation et cuisson d’une viande
blanche panée et sautée

® Préparation des légumes (éplucher, laver,
émincer)

® Cuisson des légumes sautés “‘a cru’

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments : ‘ o F :
énergétiques Glucides Lipides Protides
grammes 87 67 45
kJ 1479 2 546 765
% énergétique 31% 53% 16 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres —

‘ Apports énergétiques par portion : 4800 kJ (1150 kcal) i

ata de veau a l'anglaise, petits flans de tomates
de brocolis.

Escalopes de veau Milanaise
Cotes de veau Maréchale

Médaillons de veau a I'anglaise
Escalopes de veau Marie-Louise
Escalopes de veau Napolitaine
Escalopes de dinde a I'anglaise

PLATS SIMILAIRES h

REMARQUES '




ESCALOPES L
MILAN/

MATERIEL DE PREPARATION

e 73 plaques a débarrasser,
e | grande calotte,
e 3 petites calottes,
e | planche a découper,
o | batte a cotelettes,
e | petite passoire,
e | petit bain-marie.
MATERIEL DE CUISSON
e | grande russe,
e | grand sautoir,
e [ petite poéle.
DENREES (pour 8 couverts) | TECHNIQUE
Hnités: 1 Qiaitss 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e escalopes de veau kg 1,200 2 Raper et tamiser le parmesan (ou le gruyére) (5 min)
" ﬁ.i’l‘eo'lsm I 0.08 e En réserver 140 g pour la finition du plat
® beurre kg 0,040 3 Préparer la panure a la milanaise (5 min)
PANURE A LA MILANAISE ® Ajouter 80 g de parmesan a la mie de pain tamisée
e farine kg D.iﬁﬂ 4 Paner les escalopes (15 min)
: :“.{5 entiers p'e’fe 0 (voir fiche précédente N° H 077 « escalopes viennoise »)
. muile%e pain kg 0:403 ® Réserver les escalopes panées en enceinte réfrigérée
e e ke st 5 Marquer la fondue de tomate en cuisson (15 min)
GARNITURE MI AISE (voir fiche suivante N° H 079 « médaillon de veau Duroc »)
° bﬁurre o ;lg gggg 6 Confectionner « la milanaise » (15 min)
e champignons de Paris ] e Eplucher, laver soigneusement et tailler les champignons en fine julienne
* jambon de Paris kg 8083 ® Parer, dégraisser si nécessaire, et tailler le jambon et la langue écarlate en
e langue écarlate kg 0-% S fine julienne
® truffe kg ’ ¢ Parer légérement et taﬂ}er également la truffe en julienne
: l".‘;;‘:f;"mn a6 vea Tl 1 y o Suer doucement la julienne de champignons dans une petite sauteuse avec
L le beurre
tomate 1 0'32 ® Ajouter la julienne de jambon, de langue et de truffe
® beurre kg 0,040 ® Suer & nouveau l'ensemble durant 1 ou 2 minutes
e Remuer trés délicatement a l'aide d’une cuillére a potage
FONDUE DE TOMATE ® Déglacer avec le madére et le laisser réduire
& heurre kg 0,040 ® Ajouter le fond brun de veau lié¢ tomate et réduire la sauce pendant quel-
o échalotes kg 0,040 ques minutes
e tomates kg 0,800 ® Vérifier I'assaisonnement puis monter la sauce légérement au beurre
® bouquet ga:m piéee i ® Tamponner puis réserver la sauce a couvert au bain-marie
e ail gousse 2 . : -
7 Marquer les spaghett: en cuisson (5 min)
o Cuire les spaghetti 3 découvert 8 & 10 min avant I'envoi dans une grande
g&%hég‘gll’thNEMENT quantité d’ eau bouillante salée
i ® Remuer jusqu'a la reprise de I ébullition
e spaghetti kg gvsog ® Vérifier fréquemment 1'a point de la cuisson et I'arréter avec un peu d’eau
® beurre kg 08 froide
e Egoutter les spaghetti et les rincer rapidement a 1'eau bouillante
FINITION e Les liés au beurre puis vérifier l'assaisonnement (voir fiche N° D 026
® beurre kg 8,033 spaghetti Napolitaine)
® parmesan ou ére 14 : :
i Ll . g 8 Marquer les escalopes en cuisson (15 min)
ASSAISONNEMENT ® Sauter les escalopes,coté quadrillé en premier.dans un grand sautoir avec de
2 o PM I’huile et du beurre
: S:ﬁ‘.. PM e Surveiller attentivement la coloration puis les retourner
= spoivlrll du'ihoals PM e Finir la cuisson & feux doux durant quelques minutes
9 Dresser les escalopes milanaise (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 6a 8 min
e garniture : 8 4 10 min
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RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

s [ grand plar creux (bi-méial)
I dessous de plar ovale

I papier gaufré

1 légumier ou 1 sautoir (bi-métal)
I papier gaufré rond

1 dessous de plat rond

3 sauciéres

1 dessous de sauciére

1 papier gaufré

PRESENTATION

e Dresser les escalopes légerement en biais
dans le sens de la diagonale du plat, le
coté quadrillé sur le dessus

o FEntourer les escalopes d'un cordon de
sauce milanaise , puis les arroser de
beurre noisette au moment de l'envoi
du plat

s Dresser le parmesan, la fondue de tomate
et la sauce milanaise en sauciere

e Dresser les spagheiti légérement en
dome dans le légumier

s« Disposer les plats sur les dessous de plats
recouverts de papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Paner un élément a la ‘‘milanaise’’ | g7 ! Glucides | Lipides | Protides
® Préparation et cuisson d’une viande 5 | :
| grammes | 84 67 60

blanche panée et sautée

® Confection d’une fondue de tomates gjénergéﬁque | L ;3}? 2 f‘ff’ ' 327?
® Confection de la sauce milanaise J l | | |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

Cuisson des pdtes alimentaires

[ Apports énergétiques par portion : 5000 kJ (1200 kcal)

PLATS SIMILAIRES

Escalopes de veau napolitaine
Escalopes de veau italienne
Cote de veau Maréchale
Escalopes de dinde Zingara

REMARQUES

Lote de veau romaine.




MEDAILLONS DE

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
3 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,
1 petite passoire,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

1 grande sauteuse,
1 grand sautoir,

1 russe moyenne,
I petite sauteuse.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
o médaillons de veau kg 1,200
(8 x 0,150)
o farine kg 0,080
e beurre kg 0,080
SAUCE
o échalotes kg 0,040
e champignons de Paris kg 0,250
e cognac | 0,04
e vin blanc 1 0,08
e fond brun de veau lié | 0,40
e beurre kg 0,020
® estragon botte 1/4
e cerfeuil botte 1/4
FONDUE DE TOMATE
e beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,040
e tomates kg 0,800
e bouquet garni piéce 1
o ail gousse 2
POMMES COCOTTES
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
e huile 1 0,08
e beurre kg | 0,04
e persil kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 40 min

Durée moyenne de cuisson :
* plat principal :
e garniture :

(pommes cocottes)

12 &4 14 min
8 @ 10 min
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer la viande (10 min)

Ficeler les médaillons afin de leur donner une forme bien ronde puis les
réserver en enceinte réfrigérée

Préparer les légumes (30 min)

Laver et réserver les fines herbes au frais

Eplucher, laver et réserver les pommes de terre dans un bahut avec de I'eau
froide

Eliminer le pédoncule, monder, rafraichir et égoutter les tomates

Eplucher, laver, ciseler finement les échalotes

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Confectionner un petit bouquet garni

Eplucher et laver les deux gousses d’ail

Eplucher et réserver momentanément au frais les champignons sans les laver

Marquer la fondue de tomate en cuisson (10 min)

Epépiner et concasser les tomates

Suer au beurre la moitié des échalotes ciselées dans une petite sauteuse
Ajouter les tomates concassées, le bouquet garni et les gousses d’ail entieres
Assaisonner (sel fin, poivre du moulin et une pincée de sucre)

Cuire & découvert jusqu'a 'évaporation compléte de I'eau de végétation des
tomates

Eliminer le bouquet garni et les gousses d’ail

Vérifier I'assaisonnement

Débarrasser et réserver a couvert la fondue de tomate au bain-marie

Marquer les pommes cocottes en cuisson (10 min)
(voir fiche N© H 075 « tournedos chatelaine »)

Blanchir les pommes départ eau froide, les égoutter sans les rafraichir, pus
les rissoler a I'huile

Terminer la cuisson au four

Egoutter les pommes cocottes puis ajouter le sel fin et le beurre

Réserver les pommes au chaud

Marquer les médaillons de veau en cuisson (15 min)

Saler, poivrer et fariner les médaillons

Les faire sauter doucement dans un sautoir avec le beurre (surveillez atten
tivement la cuisson les sucs doivent étre caramélisés mais sans exces)

Cuire les médaillons pendant 6 a2 7 minutes sur chaque face puis les débass
rasser sur une plaque munie d'une petite grille ou d'une assiette retournés

Laver soigneusement et émincer les champignons (5 min)

Confectionner la sauce (10 min)

Dégraisser partiellement le sautoir

Ajouter les champignons émincés et les sauter rapidement en évitant &
faire pincer exagérément les sucs au fond du sautoir

Ajouter les échalotes ciselées et les suer légérement sans coloration
Flamber avec le cognac

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau lié et réduire @ nouveau la sauce 2 feu doux
pendant quelques minutes

Incorporer un peu de fondue de tomates a la sauce puis la monter %
beurre hors du feu

Dresser les médaillons de veau et les pommes cocottes (5 min)




CAP C BEP Cc BTH | HP | HO79

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond

o [ légumier

e [ dessous de plat rond

e Ipapier gaufré

PRESENTATION

e Effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estra-
gon

e L’ajouter a la sauce

e Disposer les médaillons dans un grand
plat rond

e Les napper uniformément avec la sauce

e Disposer sur chaque médaillon un petit
bouquet de fondue de rtomate et leur
ajouter une petite pointe de persil haché

o Dresser les pommes cocottes a part en
légumier et les saupoudrer,sans excés,de
persil haché

"TECHNIQUES DE BASE g | APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Préparation et cuisson des viandes blanches Nutriments Pl m] srabatl it
sautées e o L |
# - - [ — | |

Préparation des légumes grammes 5 S
Taillage et ciselage des légumes K 714 | 2052 | s78
Tournage des légumes % énergétique 22% 61 % | 17 %
R iSSOlage des pomimes de ferre Nutriments non énergétiques : vitamines +

- - - : mineraux +
Réalisation d’une sauce “‘courte’’ par :fibres  —

deéglacage

‘ Apports énergétiques par portion : 3350 kJ (800 kcal)

PLATS SIMILAIRES

e Médaillons de veau chasseur,
pommes noisettes

e Poulet sauté chasseur , pommes

noisettes

Médaillons de veau arlésienne

Médaillons de veau Armenonville

Médaillons de veau forestiére

Médaillons de veau Zingara

REMARQUES i

‘daillon de veau cressonniere.




COTES DE PORC C

Pommes p

MATERIEL DE PREPARATION

2 plaques a débarrasser,
I grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,

1 moulin a légumes,

1 batte a cotelettes,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o [ grande russe avec couvercle,
e | grand sautoir ou
1 grande sauteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e cotes de porc
carré couvert kg 1,600
(8 x 0,200)
e beurre kg 0,040
e huile 1 0,04
SAUCE
s oignons kg 0,080
e vin blanc 1 0,20
e fond brun de veau lié 1 0,40
e moutarde kg 0,020
* beurre kg 0,040
e cornichons kg 0,080
GARNITURE
e pommes de terre
( Bintje) kg 2
o lait 1 0,80
e beurre kg 0,080
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e poivre du moulin PM
e muscade (facultatif) PM
Durée moyenne de préparation :| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 10 a 12 min
e garniture : 25 a 30 min
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ee e Ln ®0 8 &L

e 0 e 3 o

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, materiels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les cotes de porc (10 min)

Supprimer les os des vertébres et le « nerf » des cotes de porc

Les dégraisser et les aplatir 1égerement si nécessaire puis manchonner
Réserver les cotes de porc en enceinte réfrigérée

Marquer les pommes de terre en cuisson (15 min)

Eplucher, laver et découper les pommes de terre en gros quartiers, puis les
rincer & nouveau

Marquer les pommes de terre en cuisson dans une grande russe en démas
rant la cuisson a I'eau froide

Saler au gros sel, écumer et laisser cuire 4 couvert a faible ébullition pes
dant 25 a 30 minutes environ

Préparer la garniture de la sauce charcutiére (10 min)

Eplucher, laver et ciseler finement les oignons
mincer et tailler les cornichans en fine julienne
Blanchir, rafraichir et égoutter la julienne si les cornichons sont trop acides

Confectionner la pomme purée (15 min)

Mettre le lait a bouillir

S'assurer de la cuisson des pommes de terre puis les égoutter

Les passer rapidement au moulin a légumes puis remettre la pomme pusés
dans la russe de cuisson et la travailler sur le feu doux avec une spatule en
bois

Ajouter le beurre en parcelles et incorporer progressivement le lait bouls
lant jusqu’a la consistance désirée

Vérifier 'assaisonnement et débarrasser la pomme purée dans un bahut s
acier inoxydable

Répartir un peu de lait bouillant et quelques particules de beurre en surface
et réserver la pomme purée a couvert au bain-marie

Marquer les cotes en cuisson (15 min)

Saler, poivrer et sauter les cotes de porc dans un sautoir avec le beurre &8
un peu d'huile

Cuire doucement les cotes de porc pendant 5 ou 6 minutes sur chague
face puis les débarrasser sur une plaque munie d'une petite grille,ou d'une
assiette retournée

Réserver les cotes de porc au chaud

Confectionner la sauce (10 min)

Dégraisser partiellement le sautoir

Ajouter les oignons ciselés et les suer doucement sans coloration

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau lié et terminer la cuisson de la sauce a few
doux durant quelques minutes

Ajouter la moutarde hors du feu (ne plus faire bouillir) et passer la sauce a8
chinois étamine dans un petit bain-marie

Ajouter la julienne de cornichon blanchie puis monter la sauce au beurre
Verifier 'assaisonnement et réserver la sauce a couvert au bain-marie

Dresser les cotes de porc et la pomme purée (5 min)




CAP
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RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

1 grand plat rond

1 legumier

I dessous de plat rond
1 papier gaufre

PRESENTATION

Disposer les cotes en couronne sur un
grand plat rond
Placer le plat a 'entrée du four

Meélanger soigneusement la pomme
puree, puis la dresser en dome dans un
legumier

La lisser er la canneler délicatement a
l'aide d 'une spatule mertallique

Napper uniformément les cotes de porc
avec la sauce charcutiere

Disposer le légumier sur un dessous de
plar rond recouvert d’un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

Préparation et cuisson des viandes blanches
sautées

® Preparation des legumes

® (iselage et taillage des legumes

® Cuisson a Ianglaise

® Realisation d’une purée de légumes frais

® Réalisation d’une sauce ‘‘courte’ par
deglacage

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments - e P
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 57 71 32
kJ 969 2698 544
% énergétique 23 % 64 % 13 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion : 4210 kJ (1000 kcal) |

SERVICE A L’'ASSIETTE

e de porc grand-meére aux deux purées.

PLATS SIMILAIRES '

e Cotes de porc Robert, purée Esau
o Cotes de porc sauce piquante.

purée St Germain

Cotes de porc portugaise, pommes
mousseline

Cotes de porc alsacienne

o Cotes de porc ardennaise

REMARQUES '

H 080




COTES DE PORC C

Pommes p

MATERIEL DE PREPARATION

2 plaques a débarrasser,
1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 bahurt,

I planche a découper,
I moulin a légumes,

1 batte a coteleties,

1 chinois étamine,

1 petrit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o [ grande russe avec couvercle,
e | grand sautoir ou
1 grande sauteuse.

oo 0000 080

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e cotes de porc
carré couvert kg 1.600
(8 x0,200)
e beurre kg 0,040
e huile | 0,04
SAUCE
oignons kg 0,080
e vin blanc 1 0,20
e fond brun de veau lié 1 0, 40
e moutarde kg 0,020
e beurre kg 0 040
e cornichons kg 0, 080
GARNITURE
e pommes de terre
(Bintje) kg 2
e lait 1 080
e beurre kg 0,080
ASSAISONNEMENT
» gros sel PM
e poivre du moulin PM
e muscade (facultatif) PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 10 2 12 min
e garniture : 25 a 30 min
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, mateériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les cotes de porc (10 min)

Supprimer les os des vertébres et le « nerf » des cotes de porc
Les dégraisser et les aplatir légérement si nécessaire puis manchonner
Réserver les cotes de porc en enceinte réfrigéree

Marquer les pommes de terre en cuisson (15 min)

Epluchcr laver et découper les pommes de terre en gros quartiers, puis les
rincer & nouveau

Marquer les pommes de terre en cuisson dans une grande russe en démas
rant la cuisson a I'eau froide

Saler au gros sel, écumer et laisser cuire & couvert & faible ébullition pes
dant 25 a 30 minutes environ

Préparer la garniture de la sauce charcutiére (10 min)

Eplucher, laver et ciseler finement Ies oignons
Emincer et tailler les cornichons en fine julienne
Blanchir, rafraichir et égoutter la julienne si les comichons sont trop acides

Confectionner la pomme purée (15 min)

Mettre le lait a bouillir

S'assurer de la cuisson des pommes de terre puis les égoutter
Les passer rapidement au moulin & légumes puis remettre la pomme purée
dans la russe de cuisson et la travailler sur le feu doux avec une spatule &8
bois
Ajouter le beurre en parcelles et incorporer progressivement le lait bous
lant jusqu'a la consistance désirée
Vérifier I'assaisonnement et débarrasser la pomme purée dans un bahut es
acier inoxydable
Répartir un peu de lait bouillant et quelques particules de beurre en surfacs
et réserver la pomme purée a couvert au bain-marie

Marquer les cotes en cuisson (15 min)

Saler, poivrer et sauter les cotes de porc dans un sautoir avec le beurre &8
un peu d’huile
Cuire doucement les cotes de porc pendant 5 ou 6 minutes sur chague
face puis les dé!mrrasscr sur une plaque munie d'une petite grille,ou d'une
assictte retournee

Réserver les cotes de porc au chaud

Confectionner la sauce (10 min)

Dégraisser partiellement le sautoir

Ajouter les oignons ciselés et les suer doucement sans coloration
Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau lié et terminer la cuisson de la sauce z fea
doux durant quelques minutes
Ajouter la moutarde hors du feu (ne plus faire bouillir) et passer la sauce a8
chinois étamine dans un petit bain-marie

Ajouter la julienne de comnichon blanchie puis monter la sauce au beurre
Vérifier I'assaisonnement et réserver la sauce & couvert au bain-marie

Dresser les cotes de porc et la pomme purée (5 min)




CUT'ERE CAP | O| BEP | O | BTH | O | HO80

RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat rond

e I légumier

e [ dessous de plat rond
e [ papier gaufre

PRESENTATION

* Disposer les cotes en couronne sur un
grand plat rond

e Placer le plat a U'entrée du four

e Meélanger soigneusement la pomme
purée, puis la dresser en dome dans un
legumier

e La lisser er la canneler délicatement a
I'aide d'une spatule metalliqgue

e Napper uniformément les cotes de porc
avec la sauce charcutiere

e Disposer le légumier sur un dessous de
plat rond recouvert d’'un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Préparation et cuisson des viandes blanches Nutriments Cinciton. | ¥ioiten |Femtites
sautées i

® Préparation des legumes grammes 57 71 32

® Ciselage et taillage des légumes K 969 2 698 544

» Cuissondl’anglaise % énergétique 23 % 64 % 13 %

® Reéalisation d’une purée de légumes frais Nutriments non énergétiques : vitamines +

® Reéalisation d’une sauce ‘‘courte’’ par :fibres  —
deglacage [ Apports énergétiques par portion : 4210 kJ (1000 keal) |

SERVICE A LASSIETTE

PLATS SIMILAIRES

e Cotes de porc Robert, purée Esai

e Cotes de porc sauce piquante.
purée St Germain

o Cotes de porc portugaise, pommes
mousseline

« Cotes de porc alsacienne

e Cotes de porc ardennaise

REMARQUES i

e de porc grand-meére aux deux purées.




MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a débarrasser,
1 bahut,

1 petite calotte,

I planche a découper,
1 batte a cotelertes,

I mandoline,

I petite passoire.

MATERIEL DE CUISSON

e | friteuse,
e [ gril

o9 00 e 00

DENREES (pour 8 couverts) h

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e 2 carrés d'agneau kg 2
couverts (8 cotes)

e huile 1 0,08

FINITION

e beurre kg 0,020

® cresson botte 1/2

GARNITURE

o pommes de terre kg 1.600

(bintje)

e friture PM

BEURRE

MAITRE D'HOTEL

e beurre kg 0,160

e persil kg 0,040

e citron piéce 1/2

ASSAISONNEMENT

s sel fin PM

e poivre du moulin PM

o fleur de thym PM
Durée moyenne de préparation: 1h 30 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 345 min

e garniture : 3 4 4 min

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les cotes d’agneau (20 min)
Arracher la peau parcheminée, supprimer les os des vertébres et le « nerf &
des carrés d’agneau

Dégraisser si nécessaire et détailler les cotes
Les manchonner, puis régulariser leur épaisseur a l'aide d'une batte &
cotelettes

Réserver les cotes d’agneau en enceinte réfrigérée

Eplucher et tailler les pommes paille (20 min)
Eplucher et laver les pommes de terre ;

Tailler les pommes paille & I'aide d’une mandoline

Les rincer puis les réserver dans un bahut avec de I'eau froide

L

ceoe W o

L

Laver, trier et équeuter le cresson (5 min)
Le réserver au frais sur une plaque avec de I'eau

Confectionner le beurre maitre d’hotel (10 min)

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
Mélanger dans une petite calotte le beurre en pommade avec le persil hacks
et le jus d’un demi-citron
Assaisonner et réserver le beurre maitre d'hotel a la température ambiange

e e wn

Marquer les pommes paille en cuisson (15 min)

Rincer & nouveau les pommes de terre,puis les égoutter soigneusement
Les frire par petites quantités dans un bain de friture chauffé a 170 °C
Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant

Saler au sel fin et réserver les pommes paille au chaud sur une plague
débarrasser

TR -

Marquer les cotes en cuisson (10 min)

Nettoyer, brosser et huiler le gril si nécessaire

e Enduire les cotes d’agneau d'une fine couche d’huile puis les poser sur
gril dans le sens la diagonale

e Quadriller les cotes en les faisant pivoter d'un quart de tour, puis
retourner

® Débarrasser les cotes d’agneaun sur une plaque munie d'une grille (ou d'%

® assiette retournée)

L |

e Assaisonner les cotes de sel fin et de poivre du moulin

8 Dresser les cotes d’agneau vert-pré (5 min)

Remarque :
e Les cotes dagneau peuvent étre placées dans une marinade instantams
composéee d’huile et d'herbes de Provence ou de fleurs de thym pulvérise
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RESPONSABLE: Rétisseur (grillardin, friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long

I plat rond

I papier gaufré

1 saucieére

1 dessous de sauciére

I papier gaufré

PRESENTATION

e Dresser les cotes d'agneau sur un grand
plat long beurré

e Croiser les manches et exposer la face
des corelettes quadrillée en premier sur
le dessus

o Les lustrer au beurre clarifie

o Disposer un ou deux bouguets de
cresson aux extrémiteés du plat

e Dresser les pommes paille « en buisson »
sur un plat rond recouverr d'un papier
gaufreé

e Dresser le beurre maitre d'hotel en sau-
ciere

TECHNIQUES DE BASE

® Epluchage et taillage des pommes de terre

® Cuisson des legumes a la friture

® Préparation et cuisson des viandes rouges
grillées

® Confection d’un beurre composé réalisé a

froid

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments 3 | ‘ ;
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
| grammes I 35 58 18
kJ 595 2204 306
% énergétique 9% | 71% 10 %
; |
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
; fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 3100 kJ (740 kcal) |

SERVICE A L'ASSIETTE

Lamb-chop grillé aux herbes, pommes collerettes.

l PLATS SIMILAIRES .

Cotes d’agneau grillées provencale
Lamb-chops marseillaise

Muttun-chops tyrolienne

Noisettes d'agneau grillées au

beurre d'estragon, pommes mignonettes

e Brochettes d'agneau grillées aux
herbes de Provence, pommes colerettes

« Mignonnettes d'agneau grillées au
beurre dail, pommes paillasson

REMARQUES i

H 081




MIXED-G

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahut,

2 petites calottes,

I planche a découper,
1 batte a corelettes,

1 mandoline,

1 petite passoire.

MATERIEL DE CUISSON

e ] grill,
o [ friteuse.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e cotes d’agneau kg 0,800
(8 x 0,100)
e filet de beeuf kg 0,400
o médaillons de veau kg 0,400
» chipolatas (8 piéces) kg 0,400
e rognons d'agneau kg 0,200
(4 pieces)
e bacon (8 tranches) kg 0,200
e huile 1 0,08
GARNITURE
e champignons (8 tétes) kg 0,200
e tomates (garniture) kg 0,400
(8 piéces)
® huile 1 0,02
e pommes de terre kg 1,400
(Bintje)
e friture PM
FINITION
» beurre 0,020
® cresson botte 1/2
BEURRE
MAITRE D'HOTEL
e beurre kg 0,160
e persil kg | 0,040
e citron piéce 1/2
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e fleur de thym PM
e herbes de Provence PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 35 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal :
e garniture :

4 et 8 min*
346 min
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer la viande (20 min)

Vérifier et parer si nécessaire les médaillons de veau et de filet de beeuf
Supprimer les os des vertebres, « le nerf », et dégraisser, puis manchonner
les cotes d'agneau

Eliminer la peau et ouvrir les rognons du coté arrondi

Eliminer le bassinet (parties blanchatres) et maintenir les rognons ouverts
4 l'aide d'une brochette

Piquer délicatement les chipolatas a 'aide d'une fourchette

Réserver 'ensemble des viandes en enceinte réfrigérée

Préparer les garnitures (25 min)

Eplucher, laver et tailler les pommes paille & l'aide d'une mandoline

Laver et éliminer le pédoncule des tomates

Les huiler et les réserver sur une petite plaque

Eplucher, laver et supprimer les pieds des champignons

Huiler les tétes et les réserver avec les tomates

Laver, trier, équeuter le cresson et le réserver au frais dans une plaque aves
un peu d'eau

Confectionner le beurre maitre d’hotel (10 min)

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Mélanger dans une petite calotte le beurre en pommade, le persil haché et
le jus d’un demi citron

Assaisonner et réserver le beurre maitre d’hotel & la température ambiante

Marquer les garnitures en cuisson (20 min)

Rincer et égoutter soigneusement les pommes paille

Les frire par petites quantités dans un bain de friture a4 170 °C

Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant

Saler au sel fin et réserver au chaud les pommes paille sur une plaque &
débarrasser

Nettoyer, brosser et huiler le gril si nécessaire

Quadriller les tétes de champignons et les tomates

Les saler puis terminer leur cuisson au four durant quelques minutes

Marquer les « mixed grill » en cuisson (10 min)

Brosser et huiler le gril & nouveau -

Enduire tres légerement d’huile les différents éléments de base du mixed
grill et les quadriller sur les deux faces (commencer par les éléments néces
sitant une cuisson plus longue (médaillons de veau, chipolatas puis ajoutes
les cotes d'agneau, les filets de beeuf et les rognons et terminer par ke
bacon)

Assaisonner de sel fin et de poivre du moulin (sauf le bacon)

Réserver la viande au chaud sur une plaque munie d'une grille (ou d'use
assiette retournée)

Dresser les mixed grill (5 min)

* suivant la nature de la viande




CAP

BEP C BTH | HP | H 082

RESPONSABLE :Rétisseur (grillardin, friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat long ou
1 grand plat rond

I sauciere

I dessous de sauciére
I papier gaufré

PRESENTATION

Disposer les pommes paille « en buis-
son » au centre du plar

Placer tout autour,et en les intercalants,
les différents éléments du mixed grill
Disposer harmonieusement les romates
grillées surmontées d’'une rére de cham-
pignon grillée

Placer un bougquet de cresson a chaque
extrémiré du plar

Dresser le beurre maitre d'hotel en
sauciére

TECHNIQUES DE BASE

Epluchage et taillage des pommes de terre
Cuisson des légumes a la friture

Cuisson des légumes grillées

Préparation et cuisson des viandes grillées

Confection d’un beurre composé réalisé a
froid

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

| Nutriments ! |

énergétiques Glucides | Lipides | Protides
| K J 561 2128 | 816
% énergétique ‘ 6% | 61% | 23%

L

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres —

[

| Apports énergétiques par portion : 3500 kJ (840 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE

Mixed-grill en brochette.

PLATS SIMILNHESA

Cotes d'agneau grillées vert-pré
Rouelles d’agneau grillées a la
fleur de thym, beurre aux herbes,
pommes copeaux

Chiche kebab au romarin, pommes
cheveux

Assortiment de viandes grillées
tyrolienne

Brochette d'agneau a la menthe,
pommes allumettes

REMARQUES i




COTES L
ou ENTRECOTE

Pommes croquettes S:

MATERIEL DE PREPARATION

® 3 plaques a débarrasser,
1 bahut,

2 petites calottes,

I planche a découper,

1 tamis, 1 pilon ou

I moulin a légumes,

1 petite passoire,

I chinois étamine,

e | petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o [ gril

1 friteuse,

1 grande russe avec couvercle,
1 petite sauteuse.

® Les passer successivement dans 'anglaise puis dans la mie de pain

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
o cotes de beeuf kg 2,400
(2x1,.200)
ou
e entrecotes kg 1,200
(4 x 0,300)
e huile 1 0.08
FINITION
e beurre kg 0,020
® cresson botte 1/2
o melle de beuf kg 0,040
(8 lamelles)
SAUCE BORDELAISE
e vin rouge 1 0,20
s échalotes kg 0,040
e thym-laurier PM
+ fond brun de veau lié 1 0,40
e glace de viande PM
(facultatif)
o meelle de beeuf kg 0,080
e beurre kg 0,040
e persil kg 0,020
GARNITURE
e pommes de terre kg 1
(Bintje)
e beurre kg 0,080
e ceufs (jaunes) piéce 4
PANURE A L’ANGLAISE
o farine kg 0,100
e ceufs (entiers) kg 4
s huile 1 0,04
e mie de pain kg 0,400
e friture PM
ASSAISONNEMENT
s gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
s noix de muscade PM
Durée moyenne de préparation : 2h
Durée moyenne de cuisson :
® entrecotes ! 44 10 min*
o cotes de beeuf : 14 a 18 min
» garniture : 20 4 25 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer la viande (10 min)

Parer, dégraisser les entrecdtes ou les cotes de beeuf si nécessaire

Suppnmer (2 la scie) les os des vertébres et manchonner les cotes

Réserver les entrecotes ou les cotes de beeuf en enceinte ret'ngcree

Dégorger et raffermir la meelle dans de I'eau glacée et la réserver en chambre froide

Marquer les pommes de terre en cuisson (15 min)

Eplucher, laver et découper les pommes de terre en gros quartiers (les laisser entidres
si elles ne sont pas trop grosses)

Les marquer en cuisson a I'anglaise (départ eau froide)

Saler au gros sel et écumer si nécessaire

Cuire les p de terre pendant 20 & 25 minutes environ
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Préparer les éléments pour paner les pommes croquettes (10 min)
{anglaise et mie de pain tamisée)

Prévoir 100 g de farine dans une petite calotte

Laver, trier et équeuter le cresson (5 min)
Le réserver au frais dans une plaque avec un peu d'eau

Confectionner la pomme duchesse (15 min)

S'assurer de Ia cuisson des pommes de terre

Les égoutter puis les sécher rapidement au four (facultatif)

Les passer rapidement au tamis puis remettre la pulpe dans la russe de cuisson
Déssécher la purée de pommes de terre sur le feu et ajouter le beurre, puis la lier hors du
feu avec les jaunes d'cufs

Remettre "appareil quelques secondes sur le feu et vérifier I'assaisonnement

?}gugcr quelques ripures de noix de muscade et débarrasser I'appareil dans une plague
arinée

Laisser refroidir

sa®e00 > & n @

Préparer les éléments de la sauce bordelaise (10 min)

Epluch:r laver et ciseler finement les échalotes

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Détailler 8 rondelles de meelle et le reste en petits dés réguliers. Réserver les rondelles
et les dés de meelle dans de 1'eau glacée

see -1 0
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Fagonner et paner les pommes croquettes (15 min)

® Fagonner les pommes croquettes sur une table farinée (leur donner la forme d'un gros
bouchon)

e Rectifier la forme si nécessaire et réserver les croguettes de pomme de terre en enceinte
réfrigérée

9 Confectionner la sauce bordelaise (10 min)

® Réunir dans une petite sauteuse, le vin rouge, I'échalote ciselée et quelques fragments
de feuille de laurier et de fleur de thym

o laisser réduire presque jusqu'a sec

e Ajouter le fond brun de veau li¢ et éventuellement quelques gouttes de glace de viande
suivant sa saveur

® Laisser réduire la sauce quelques minutes et la dépouiller si nécessaire

= Monter Iegeremem la sauce au beurre hors du feu, puis la passer au chinois étamine dans
un petit bain-marie en acier inoxydable

® Plonger les dés de meelle quelques secondes dans de 1'eau bouillante

® Les egoutier soigneusement et les ajouter i la sauce

e Tamponner et réserver A couvert la sauce au bain-marie

10 Marquer les entrecotes ou les cotes de beeuf en cuisson (15 min)
(10 a 25 minutes avant 'envoi du plat pour les cotes de beeuf)
(10 a 15 minutes avant I'envoi du plat pour les entrecotes)

11 Frire les pommes croguettes (5 min)

® Plonger les pommes croguettes dans un bain de friture a 180 °C
® Les eégoutter soigneusement sur du papier absorbant et les saler légérement au sel fin

12 Dresser les entrecotes ou les cotes de beeuf bordelaise (5 min)

* suivant I'épaisseur de la viande et le point de

cuisson demandé




FUF_
RILLEES

delaise

CAP C BEP Cc BTH | HP | H083

RESPONSABLE : Rétisseur (grillardin, friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long

I plat long moyen

I papier gaufré

I saucieére

1 dessous de sauciére

! papier gaufré

PRESENTATION

e Disposer les cotes de beeuf légerement
en biais sur le plat de service dans le sens
de la diagonale

o Placer 4 lames de meelle sur chaque
cote de beeuf et lustrer le tour au beurre
clarifie

e Disposer 1 ou 2 bouquets de cresson
aux extrémités du plat

» Dresser les pommes croqueites en « py-
ramide » sur un plat long recouvert d'un
papier gaufreé

e Dresser la sauce bordelaise en sauciére
et lui ajouter une pincée de persil haché

TECHNIQUES DE BASE

| . ]
® Préparation et cuisson des viandes rouges | e Glucides | Lipides | Protides
gnllees. " grammes 58 83 36
® Appareil a pommes croquettes (pomme
kJ 986 3154 612
dﬂ(.'hesse) % énergétique 21% 66 % 13%

® Paner a ’anglaise et frire un léegume == = — !
- ~ - utriments non energetiques : vitamines +

® Confection d’une sauce a partir de fond i P Al

brun de veau lié

: fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 4750 kJ (1140 keal) |

PLATS SIMILAIRES

o Entrecotes grillées, sauce Bercy,
pomme Dauphine

« Entrecotes marchand de
pommes Elisabeth

o Piéces de beeuf grillées, sauce
meelle, pomme Saint Florentin

T bone steaks sauce échalote a la
meelle. pommes Bercy

» Porterhouse steaks
pommes amandines

REMARQUES i

vins,

vigneronne,

Entrecote sautée au tanin de Brouilly et a la meelle.




STEAKS GF

Sauce béarmaise Pom

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a debarrasser,
1 bahut,

2 petites calotres,

1 planche a découper,

I petite passoire,

1 petit bain-marie,

1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | friteuse,
e [ gnil,
e | petite sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e contre-filet paré kg 1,200
(4 x 0,300)

o huile 1 0,08

FINITION

e beurre kg 0,020

® cresson botte 1/2

SAUCE BEARNAISE

e vyinaigre d’alcool 1 0,08

e échalotes kg 0,040

® poivre en grains PM

e estragon botte 1/4

e ceufs (jaunes) piéce 4

e beurre kg 0,250

e cerfeuil botte 1/4

e estragon botte 1/4

e persil (facultatif) kg 0,020

GARNITURE

e pommes de terre kg 2

(Bintje)

e friture PM

ASSAISONNEMENT

e sel fin PM

e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 1h25 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 4.4 10 min*

e garniture : 64 8 min
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10 Terminer la cuisson des pommes Pont-Neuf (5 min)

11 Dresser lessteaks grillés, les pommes Pont-Neuf et la sauce béarnaise (3 min}

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et parer les steaks si nécessaire (5 min)
Les réserver en enceinte réfrigérée

Mettre le beurre i clarifier (2 min)

Découper le beurre en petites parcelles et le laisser fondre doucement sans y touches
au bain-marie

Eplucher et tailler les pommes Pont-Neuf (20 min)
Eplucher et laver les pommes de terre — :
Les parer sans exagération et tailler les pommes Pont-Neuf (bitonnets de 6 a 7 cm &8
longueur sur | cm de section carrée)

Rincer soigneusement les pommes et les réserver dans un bahut avec de 'eau froide

Laver, trier et équeuter le cresson (5 min)
Le réserver au frais dans une plaque avec de I'eau

Préparer la réduction de la sauce béarnaise (10 min)

Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes

Laver, effeuillez et hacher le cerfeuil et I'estragon

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Concasser le poivre en grains ’

Réunir dans une petite sauteuse les échalotes ciselées, la moitie de I'estragon hache
la mignonnette et éventuellement un peu de cerfeuil

Ajouter le vinaigre et laisser réduire presque jusqu'a sec

Laisser refroidir la réduction

Pocher les pommes Pont-Neuf (10 min)

Rincer 4 nouveau et égoutter soigneusement les pommes de terre

Les plonger par petites quantités dans un bain de friture chauffée a 150 a 160 °C
Laisser cuire sans coloration, puis égoutter et réserver les pommes sur une plagus §
débarrasser

Confectionner la sauce béarnaise (10 min)

Clarifier les ceufs et ajouter les jaunes a la réduction refroidie ;
Ajouter 2 cl deau froide et foucttez énergiqguement sur un feu tres doux
Retirer la sauteuse du feu lorsque les ceufs ont atteinl une consistance mousseuse &8
ue chaque coup de fouet laisse apercevoir le fond de la sauteuse

galcf et incorporer progressivement le beurre clarifié et décanté

Passer la sauce au chinois étamine dans un petit bain-marie en acier inoxydable
Ajouter le cerfeuil et 'estragon haché (éventuellement un peu de persil hacheé)
Vérifier I'assaisonnement et réserver la sauce & couvert dans un endroit tiéde

Marquer les steaks en cuisson (10 min)

Nettoyer, brosser et huiler le gril si nécessaire
Enduire les steaks d'une fine couche d’huile puis les poser sur le gril dans le sens de &
diagonale
Quadriller la premiére face en les faisant pivoter d’un quart de tour (laisser cuire gusis
ques minutes suivant I'épaisseur de la viande et le point de cuisson souhaité par &
client : bleu, saignant, & point, bien cuit)
Retourner les steaks et quadriller I'autre face
Débarrasser les steaks sur une plague munie d'une petite grille ou d'une assietys
retournée

Assaisonner de sel fin et de poivre du moulin

Plonger a nouveau les pommes dans un bain de friture & 180 °C
Les laisser dorer, puis les égoutter soigneusement sur du papier absorbant
Saler au sel fin

* suivant I'épaisseur de la viande et le degré de

cuisson demandé




CAP o BEP 0 BTH O | HO84

RESPONSABLE : Rétisseur (grillardin, friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat long

I plat rond

I papier gaufré rond
1 sauciere

1 dessous de sauciére
1 papier gaufré

PRL‘SE NTATION

Dresser les steaks,sur un grand plat long
beurré,dans le sens de sa diagonale (le
coté quadrillé en premier sur le dessus)

o Les lustrer au beurre clarifie

e Disposer un ou deux bouquets de
cresson aux extremités du plat

e Dresser les pommes Pont-Neuf «en
buisson » sur un plat rond recouvert
d’un papier gaufre

e Dresser la sauce béarnaise en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Epluchage et taillage des pommes de terre [Bsicicrscce ‘ Glucides ‘ Lipides ‘ Protides
en bdtonnets . ; . j i
® Cuisson des légumes a la friture _—— [ s |
® Préparation et cuisson des viandes rouges e 16 % | 0% | % |
1 ]

rillées
g . 3 P . » Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Confection d’une sauce émulsionnée - minéraux +

. » « fy T
semi-coagulée chaude i

[ Apports énergétiques par portion : 4350 kI (1040kcal)

'SERVICE A L'ASSIETTE l PLATS SIMILAIRES i

Entrecotes grillées Belle Héléne
Contre-filet grillé Bréban

Noix d’entrecote grillée paloise
Tournedos Henri IV
Chateaubriand sauce foyot, pom-
mes allumettes

REMARQUES i

Emincé de beeuf tyrolienne.




ENTRECOTE,

Sauce Choron-Pom

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahut,

2 petites calottes,

1 planche a découper,
I petite passoire,

1 petit bain-marie,

1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

o | friteuse,
o | gril,
e 2 petites sauteuses.

DENREES (pour 8 couverts) TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Metire en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE % g - 3 . 2oy
o entrecdtes parées kg 1.200 2 Verifier, parer et dégraisser les entrecotes si nécessaire (5 min)
(4 x 0,300) minimum / ® Les réserver en enceinte réfrigérée
e huile 1 0,08 3 Mettre le beurre de la sauce choron a clarifier (2 min)
4 Marquer la fondue de tomate en cuisson (10 min)
FINITION (elle peut étre réalisée sans échalotes ciselées)
e Bien faire évaporer I'eau de végétation des tomates, puis passer la fondue
* beurre bktgt oiogo au tamis et la réserver au chaud et a couvert dans un petit bain-marie en
8 cresson otte / acier inoxydable
5 Eplucher, laver et tailler les pommes Pont-Neuf (20 min)
SAUCE CHORON ® Les réserver dans un bahut avec de I'eau froide
. ‘j“:lﬁ;lﬂ': d'alcool kl ggg 0 6 Laver, trier et équenter le cresson (5 min)
: ;f)i": g grain g i’M ® Le réserver au frais sur une plaque avec de I’eau
e estragon botte 1/4 7 Préparer la réduction de la sauce choron (10 min)
e ceufs (jaunes) piéce 4 (voir fiche précédente N° H 084 « steaks grillés sauce béarnaise pomme
e beurre kg 0,250 Pont-Neuf »)
® Laisser refroidir la réduction
FONDUE DE TOMATE 8 Pocher les pommes Pont-Neuf (10 min)
b K 0.020 ® Dans un bain de friture chauffé a 150 a 160 °C et les réserver sur une
* beurre : g ) plaque a débarrasser
e échalotes (facultatif) kg 0,020 = :
e tomates kg 0.200 9 Confectionner la sauce choron (10 min)
e bouquet garni piéce 1 e Réaliser la sauce béarnaise comme il est indiqué fiche précédente puis Iz
e ail gousse 1 passer au chinois étamine
e Ajouter la fondue de tomate
® Vérifier 'assaisonnement et ne pas ajouter de fines herbes hachées
GARNITURE e Réserver la sauce a couvert dans un endroit tiede
o pommes de terre kg 2 10 Marquer les entrecotes en cuisson (10 min)
(Bintje) ® Les griller a la commande, au point de cuisson souhaité par les convives
e friture PM ® Réserver les entrecotes grillées au chaud sur une plaque munie d’une petits
grille (ou d'une assiette retournée)
® Les assaisonner de sel fin et de poivre du moulin
ASSAISONNEMENT 11 Terminer la cuisson des pommes Pont-Neuf (5 min)
e sel fin PM ® Plonger a nouveau les pommes dans un bain de friture a 180 °C
= poivre du moulin PM ® Les laisser dorer, puis les égoutter soigneusement sur du papier absorbant
® Saler au sel fin
12 Dresser les entrecotes grillées, les pommes Pont-Neuf et la sauce
choron (3 min)
Remargue :
: i d . ® Ne pas piguer les grillades avec une fourchette ; les retourner a I'aide d'une
Durée moyenne de préparation:| 1h 35 min spatule métallique g
® Saler les steaks ou les entrecdtes en fin de cuisson. Le sel a la propriété de
Durée moyenne de cuisson : faire ressortir le sang y
e plat principal : 4 4 10 min* ® Décanter et passer le bain de friture au chinols étamine aprés chaque utili
e parniture : 6a 8 min it

* suivant I'épaisseur de la viande et le degré de
cuisson demandé




RILLEES

C BEP D BTH | HP | HO085

Neuf RESPONSABLE : Rétisseur (grillardin, friturier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long

e | sauciére

o | dessous de sauciere

e | papier gaufré

PRESENTATION

e Dresser les entrecotes sur un grand plat
long beurré, dans le sens de la diagonale
fle coré quadrille en premier sur le
dessus) :

e Les lustrer au beurre clarifié

e Les pommes Pont-Neuf peuvent éire
dressées « en stéres » d cote de la viande
ou «en buisson» a part sur un plat
rond

e Disposer un ou deux bougquets de
cresson aux extrémités du plat

e Dresser la sauce choron en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

» Epluchage et taillage des pommes de terre
en batonnets

® Cuisson des légumes : frire

® Préparation et cuisson des viandes rouges
grillées

® Confection d’une fondue de tomates

#® Confection d’une sauce émulsionnée

semi-coagulée chaude

E“n“e“';’e.“;q“& Glucides { Lipides | Protides
| .
grammes a1 | 8 | 34
kJ 697 3230 578
% énergétique 15 % 72 % 13%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

l Apports énergétiques par portion : 4500 kJ (1080 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE

Sceak grillé choron.

PLATS SIMILAIRES

Entrecotes grillées Ambassade
Steaks grillés Deslignac

Contre filet grillé,Jetée Promenade
Pavé de rumsteak grillé tyrolienne
Tournedos grillé Bragance

REMARQUES i




HAM STE

Epinards en feuilles-Be

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 plagues a debarrasser,
2 grandes calottes,

1 planche a découper,

1 passoire.

MATERIEL DE CUISSON

e | rondeau plat ou
1 grande russe,

e | grande sauteuse,

o [ gril

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e jambon d'York kg 1

(8 tranches de 125 g)
e huile | 0,08
FINITION
e beurre kg 0.020
® cresson botte 1/2
GARNITURE
e épinards kg 3
e beurre kg 0,160
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
# poivre du moulin PM
e cassonade (facultatif) PM
Durée moyenne de préparation : 55 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 2 a4 3 min
e garniture : 1 a2 min

LI ] [

. w

»

e 9 th @

ee o

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, maténels de préparation, de cuisson et de dressage

Parer et dégraisser le jambon si nécessaire (5 min)
Le réserver en enceinte réfrigérée

Préparer et blanchir les épinards (20 min)

Porter de I'eau salée au gros sel a I'ébullition dans un rondeau plat ou dass
une grande russe

Trier, équeuter et laver tres soigneusement les épinards

Les cuire a I'anglaise pendant 1 a 2 minutes a partir de la reprise de 1'¢hul
lition (les épinards nouveaux sont cuits dés la reprise de 1’ébullition)
Rafraichir, égoutter et presser les epinards ¢n boules (chaque boule cormes
pondant & une portion)

Réserver les épinards en enceinte réfrigérée

Laver, trier et équeuter le cresson (5 min)
Le réserver au frais sur une plaque avec un peu d'eau froide

Sauter les épinards (5 min)

Concasser trés légérement, saler et poivrer les épinards
Les faire sauter rapidement au beurre noisette
Vérifier I'assaisonnement

Griller le jambon (10 min)

Nettoyer, brosser et huiler le gril si nécessaire

Enduire les tranches de jambon d'une fine couche d’huile, puis les poses
sur le gril dans le sens de la diagonale (les tranches de jambon peuvent s
saupoudrées sans exces de cassonade blonde)

Quadriller la premiére face en les faisant pivoter d’un quart de tour
Retourner les tranches de jambon et quadriller I'autre face

Dresser le jambon et les épinards (5 min)




CAP

HP BEP C BTH | HP | H 086

RESPONSABLE: Rétisseur (grillardin) et I'entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o | grand plat long

o [ légumier

o | dessous de plat rond
e | papier gaufre rond

PRESENTATION

e Dresser le jambon légérement en biais
dans le plar de service en chevauchant
les tranches

o [Lustrer au beurre clarifié

e Disposer un ou deux bouquets de
cresson aux extremiteés du plat

e Dresser les épinards, légérement en
dome sans les tasser,dans un légumier

e Placer le legumier sur un dessous de plat
recouvert d'un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

® Epluchage et lavage des légumes
® Cuisson a Uanglaise

® Préparation et cuisson des viandes
““blanches’’ grillées

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
| Nutriments ! [ I
| énergétjqucs Glucides Lipides Protides !
grammes 8 42 29
kJ 136 1596 493
% énergétique j 6 % 72 % 22 %
|

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres +

l Apports énergétiques par portion : 2225 kJ (530 kcal) .,

SERVICE A L’'ASSIETTE

Sambon grillée Hawai, mousse d’épinards

PLATS SIMILAIRES '

e Noix de jambon grillée a I'ananas

e Jambon d’York grillé aux herbes,
épinards a la créme et aux croutons

» Jambon de Paris grillé aux rainettes,,
gratin d’épinards

REMARQUES i




CARRE DE VEAU

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
2 grandes calottes,

2 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper,
1 scie a os,

1 couteau 1/2 batte,

1 passoire,

1 chinois étamine,

1 bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

® | russe ou une cocotte avec couvercle,
e | rondeau plat,

e | grand sautoir avec couvercle,
e | grande sauteuse.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e carré de veau non paré kg 2,400
e beurre kg 0,080
GARNITURE
AROMATIQUE
e carottes kg 0,200
e oignons kg 0.200
e tomates kg 0,100
e bouquet garni piece 1
FOND DE POELAGE
e vin blanc 1 0,08
e fond brun de veau 1 0,80
légérement lié et corsé
GARNITURE CHOISY
Laitues braisées
e laitues (petites) kg 1,600
(8 piéces)
e beurre kg 0,080
e carottes kg 0,140
e opignons kg 0,140
e bouquet garni piéce 1
e couenne de porc kg 0,200
e fond blanc de veau 1 0,80
Pommes chiateau
e pommes de terre
a chair ferme kg 1,600
e huile 1 0, 08
e beurre kg 0 040
e persil kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 2 h 05 min
Durée moyenne de cuisson :
o plat principal : 1h20a1h30
s garniture : pommes chiteau 15 2 20 min
laitues braisées 1halh20 min
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer le carré de veau (15 min)

Supprimer (4 la scie) les os des vertébres et le « nerf » du carré de veau
Raccourcir légérement chaque cote si nécessaire

Manchonner puis ficeler

Concasser les os 4 I'aide d’un gros couteau

Marquer le carré en cuisson (5 min)

Assaisonner le carré et le placer dans un récipient creux sur les os et les parures en protégeant
les manches

Arroser de beurre fondu et cuire doucement au four & 200 °C (pendant 1h20 & 1h30 enviros
Arroser fréquemment le carré pendant sa cuisson

Préparer et blanchir les laitues (20 min)

Porter de I'eau salée a I'ébullition dans un rondeau plat ou dans une russe

Eliminer les feuilles abimées des laitues et arraser légérement le pied « trognon » en pointe
Laver soigneusement les laitues dans plusieurs eaux

Les blanchir en les plongeant dans 1'eau bouillante pendant 2 & 3 minutes

Les rafraichir puis les égoutter et les presser en forme de fuseau

Préparer les garnitures aromatiques (10 min)

Eplucher, laver et émincer les carottes et les oignons en paysanne
Laver, équeuter le persil et confectionner deux petits bouguets garnis
Laver, éliminer le pédoncule et concasser la tomate

Margquer les laitues en cuisson (10 min)

Suer au beurre la moitié des carottes et des oignons dans un grand sautoir

Disposer les laitues en couronne (coté talon vers I'extérieur du récipient)

Ajouter le fond blanc de veau, saler et poivrer puis ajouter le bouguet gami et les couennes de
porc (le coté gras sur les laitues)

Porter a I'ébullition, couvrir d'un papier sulfurisé et d'un couvercle

Cuire au four & 200 °C pendant lﬁ a 1h20 environ

Tourner les pommes chiteau et les marquer en cuisson (25 min)
Eplucher, laver et toumer les _pomumes de terre

Les blanchir puis les rissoler & I'huile t quel i sur le plein feu
Terminer la cuisson au four & 220 4 230 °C pendant une quinzaine de minutes

Concasser, hacher et essorer le persil (5 min)

Ajouter la garniture aromatique au carré
(suivant sa coloration il est possible de couvrir le récipient de cuisson)

10 Confectionner le fond de po€lage(10 min)

S'assurer de la cuisson du carré puis le débarrasser sur une plaque munie d'une grille

Le réserver au chaud et & couvert

Faire pincer les sucs si nécessaire puis dégraisser (ou alors en fin de réalisation)

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau légérement lié et réduire 4 nouveau pendant une dizaine &
minutes

Vérifier I'assaisonnement et passer le fond de polage sans fouler au chinois étamine dans us
petit bain-marie

11 Terminer le braisage des laitues(10 min)

S’assurer de leur cuisson puis les égoutter

Les séparer en deux puis supprimer la base des feuilles (trognon)

Les plieren 2 ouen g puis les disposer dans un sautoir beurré

Ajouter un peu de fond de poflage du carré et laisser mijoter les laitues & couvert pendant use
dizaine de minutes

12 Terminer les pommes chiteau(2 min)

Les égoutter, ajouter le beurre cru puis les saler et les réserver au chaud

13 Glacer le carré de veau(5 min)

Déficeler et arroser constamment le carré & I'entrée d’un four trés chaud ou sous la salamandss
avec son fond de po€lage

14 Dresser le carré de veau po8lé Choisy (3 min)




S CHOISY

POUR 4 COUVERTS

o | grand plat long,

e | sauciere,

e | dessous de sauciere,
e [ papier gaufré

CAP (0] BEP (0] BTH H 087
RESPONSABLE: Saucier
MATERIEL DE DRESSAGE

PRESENTATION

e Placer le carré au centre du plat

e Disposer autour du carré les pommes
chateau et les laitues en les intercalant

e Arroser le carré avec un peu de fond de
poélage et dresser le reste en sauciére

e Parsemer sans exces des pommes cha-
teau de persil haché

TECHNIQUES DE BASE

Parage d’un carré
Préparation des legumes (éplucher, laver,
blanchir)

® Cuisson d’une viande blanche poélée

® Confection d’un fond de poélage

® Glacage d’une piece de viande
®
°

Braisage d’un légume
Rissolage des pommes de terre

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments < oz 3
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 6 48 38
kJ 102 1824 38
% énergétique 4% 71 % 25 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

| Apports énergétiques par portion : 2570 kJ (615 kcal) ‘

SERVICE A L’ASSIETTE

Larré de veau poélé bruxelloise.

Viroflay

PLATS SIMILAIRES '

Longe de veau poélée Chatelaine
Selle de veau poélée Dubarry
Carré de veau po€lé Florian

Filet de veau poélé Richelieu
Rognonnade de veau poélée

REMARQUES i




AIGUILLETTE
BRAISEE BO

MATERIEL DE PREPARATION

4 plagues a débarrasser,
7 petites calottes,

1 bahut,

I planche a découper,

1 lardoire,

1 petite passoire,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

s | russe avec couvercle ou
I petite braisiére,

I petite russe,

I grande sauteuse,

2 petites sauteuses,

I petite poéle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e aiguillette de rumsteak kg 2400
* huile 1 0,08
s lard gras kg 0.200
e cognac 1 0,02
e persil kg 0,020
MARINADE ET
FOND DE BRAISAGE
® carottes kg 0,200
e oignons kg 0.200
e vin blanc | 0.80
® cognac | 0,04
s bouquet garni piece 1
® huile 1 0.04
e ail gousse 4
e fond brun de veau clair 1 1
e fond brun de veau lié | 1
tomaté
® couenne de porc kg 0.200
e parures de champignons PM
(facultatif)
GARNITURE
e pied de veau kg 1
e carofifes kg 0.800
e petits oignons kg 0,250
e beurre kg 0,040
e poitrine de porc kg 0,250
(facultatif)
e huile | 0,04
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e sucre PM
» muscade (facultatif) PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 50 min
Marinade : 5a6h
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 2 ha2h30
e pgarniture : 15 a 20 min
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation de cuisson et de dressage

Préparer les batonnets de lard gras (5 min)
Détailler le lard gras en bitonnets d’une vingtaine de cm de longueur sur | cm &%
section

Les assaisonner, puis les placer en marinade en enceinte réfrigérée avec le cognac

Préparer les éléments aromatiques du fond de braisage {30 min)
Dégorger, désosser, ficeler et blanchir fortement les pieds de veau

Les rafraichir puis les égoutter

Détailler en petits carrés et blanchir la couenne de porc

Eplucher et laver les gousses d'ail, les caroties et les oignons

Emincer les carottes et les oignons en paysanne

Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil

Confectionner un bouquet gami

Préparer et larder 1'aiguillette de beeuf (10 min)

Parer et dégraisser si nécessaire

Saupoudrer les lardons.de persil fraichement haché

Larder dans le sens « du fil de la viande » I'aiguillette a I'aide d’une lardoire
L'assaisonner puis la placer en marinade en enceinte réfrigérée avec le vin blanc, &
cognac, les carottes, les oi;‘mons, I'ail, le buuqluel garni et I"huile

Laisser mariner durant 5 & 6h et retoumer l'aiguillette fréquemment pendant sa masy
nade (cette demigre phase peut éventuellement étre supprimée)

Marquer 'aiguillette en cuisson (15 min)

Eponger soigneusement I'aiﬁmllcuc et égoutter la gamiture aromatique
Saisir et rissoler fortement "aiguillette a I'huile dans un récipient creux
L'égoutter puis ajouter la garniture aromatique

Suer légérement a feu doux puis dégraisser parfaitement

Replacer I'aiguillette sur sa garniture aromatique puis déglacer avec la marinade ¢t &
laisser réduire de moitié

Mouiller avec le fond brun de veau clair
Ajouter le bouquet garmni, les parures de champignons, les pieds de veau et les morcesss
de couenne blanchis

Couvrir hermétiquement le récipient et braiser au four & 200 °C pendant 2h & 2§
suivant la qualité de la viande

Préparer la garniture bourgeoise (30 min)

Eplucher, laver et toumer les carottes.puis les glacer & blanc

Egluchur. laver, puis glacer les petits oignons a brun

Deétailler la poitrine de porc en lardons, les blanchir, puis les sauter a I'huile sans
dessécher

Décanter l'aiguillette et terminer le fond de braisage (5 min)
S'assurer de la cuisson de 'aiguillette

La reserver au chaud et & couvert sur une plague & débarrasser

Enlever les pieds de veau et les détailler en petits cubes

Ajouter le fond brun de veau lié et tomaté au fond de braisage

Réduire et vérifier la consistance

Passer le fond de braisage au chinois étamine sans fouler dans un bain-marie
Dégraisser et vérifier I'assaisonnement

Réunir dans une grande sauteuse les carottes et les oignons glacés, les lardons et les &
de pied de veau

Ajouter une partie du fond de braisage et laisser mijoter quelques minutes

Glacer I'aiguillette (facultatif) (5 min)

Glacer 'aiguillette a I'entrée d'un four trés chaud ou sous la salamandre en I'arros
sans cesse avec le fond de braisage

Dresser 'aiguillette de beeuf bourgeoise (5 min)




CAP

c BEP | HP BTH | HP | H088

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat creux bi-métal ou
1 plat sabot

o | dessous de plat long

e [ papier gaufré

PRESENTATION

o Disposer l'aiguillette au centre du plat

e Reépartir la garniture rout autour

e Napper uniformément au moment de
l'envoi du plat

e Placer le plat sur un dessous de plar
recouvert d'un papier gaufré

TECHNIQUES DE BASE

Lardage d’une piéce de viande
Confection d’une marinade a cru
Préparation et cuisson des viandes braisées
Préparation des légumes (éplucher, laver,
emincer)

Cuisson des légumes par glacage
Réalisation d’un fond de braisage

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

= |
| Nutriments |

| énergétiques | Glucides Lipides Protides
grammes 10 76 50
kJ 170 2 888 850
% énergétique | 4% 74 % 22 %
|
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
; fibres -

|
| Apports énergétiques par portion : 3900 kJ (935 kcal)

SERVICE A LASSIETTE

illette de beeuf printaniére.

PLATS SIMILAIRES

e Aiguillette de beeuf braisée bour-
guignonne
Piéce de beeuf a la mode

e Aiguillette de beeuf braisée Niver-
naise

e Piece de beeuf braisée aux pri-
meurs

REMARQUES i




GRENADINS L
ZINGAR

Pommes co

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
I bahut,

2 petites calottes,

I planche a découper,
I aiguille a piquer,

I petite passoire,

I chinois étamine,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | grand sautoir avec couvercle,
e [ grande sauteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e grenadins de veau kg 1,200
(8 x 0,150)
e lard gras kg 0,200
e huile 1 0.04
e beurre kg 0,040
GARNITURE
AROMATIQUE
e carottes kg 0,200
s oignons kg 0,200
e bouquet garni piéce 1
e vin blanc 1 0.08
e fond brun de veau lié 1 0.80
tomaté
GARNITURE
ZINGARA
e beurre kg 0,040
e champignons de Paris kg 0,080
s jambon de Paris kg 0,080
e langue écarlate kg 0.080
s truffe kg 0,040
e madére 1 0,04
e beurre kg 0,020
GARNITURE
D'ACCOMPAGNEMENT
® pommes de terre
a chair ferme kg 2
¢ huile 1 0.08
e beurre kg 0,040
e persil kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 50 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 35 4 40 min

garniture :

10 & 15 min
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10 Glacer les grenadins (5 min)

11 Dresser les grenadins de veau Zingara et les pommes cocot

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Préparer les batonnets de lard gras (5 min)

Détailler le lard gras en petits batonnets réguliers de 3 a 4 cm de longuess
sur 3 mm de section

Les raffermir dans une petite calotte avec de I'eau glacée

Préparer la viande (5 min)
Vérifier, parer si nécessaire et régulariser I"épaisseur des grenadins a ['sule
d’une batte a cotelettes

Piquer les grenadins a l'aide d'une aiguille & piquer (20 mia

Préparer la garniture aromatique (10 min)
Eplucher, laver et émincer les carottes et les oignons
Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
Confectionner un petit bouquet garni

Marquer les grenadins en cuisson (15 min)
Assaisonner et sauter les grenadins dans un sautoir avec I'huile et le beuss
(le coté piqué en premier)

Les colorer sur les deux faces puis les débarrasser

Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer doucement durant gus
ques minutes

Dégraisser et replacer les grenadins sur la gamiture aromatique

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le fond brun de veau lié tomaté et le bouquet gami

Assaisonner, couvrir hermétiquement le sautoir et terminer le braisage |
four a 200 °C pendant 35 a 40 min

Préparer les pommes cocottes (20 min)
(voir fiche N° 075 « pommes noisettes, tournedos chitelaine »)

Préparer la garniture Zingara (10 min)

Eplucher, laver soigneusement et tailler les champignons en julienne
Dégraisser le jambon et la langue écarlate si nécessaire et les tailles
julienne

Peler légerement et tailler la truffe également en julienne

Confectionner la « sauce Zingara » (10 min)

S’assurer de la cuisson des grenadins

Les réserver au chaud et a couvert sur une plaque a débarrasser s &
piquée sur le dessus

Passer le fond de braisage sans le fouler dans un petit bain-marie
Suer les champignons au beurre dans une petite sauteuse
Ajouter la julienne de jambon, de langue et de truffe

Suer & nouveau I'ensemble durant 1 a 2 minutes

Déglacer avec le madere et le laisser réduire

Ajouter une partie du fond de braisage des grenadins

Verifier 'onctuosité et I'assaisonnement

Tamponner et réserver la sauce a couvert au bain-marie

Placer les grenadins a I'entrée d’un four trés chaud ou sous la salamss
en les arrosant sans discontinuer avec le reste de fond de braisage

(5 min)




A u CAP | HP BEP | HP BTH O | HO89

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

I grand plat rond

1 legumier

1 dessous de plat rond
I papier gaufré rond

PRESENTATION

o Masquer le fond du plat rond avec la
sauce et la garniture zingara

e Disposer les médaillons en couronne et
les napper avec un peu de fond de brai-
sage juste au moment de I'envoi du plat

® Dresser les pommes cocoltes a part en
légumier

e Les saupoudrer, sans. excés,de persil
haché

TECHNIQUES DE BASE

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Piquage d’une piéce de viande Nutriments Lie., \ Lo | pciates
- : = 5 w2 énergétiques
® Préparation et cuisson des viandes braisées
® Reéalisation d’un fond de braisage grammes “ ‘ g »
® Taillage en julienne ko 765 | 1672 | 663
® Préparation des légumes (éplucher, laver, » o 2R Se ey |
é que uter ) Nutriments non énergétiques : vitamines +
~ : minéraux +
® Tournage des légumes :fibres  —
Rlssalﬂge des pammes de lerre | Apports énergétiques par portion : 3100 kJ (740 kcal) |

PLATS SIMILAIRES

¢ Grenadins de veau aux primeurs

o Grenadins de veau aux champi-
gnons

» Grenadins de veau au citron

» Fricandeau bourgeoise

o Fricandeau Crécy

REMARQUES i

Perits grenadins de veau au coulis de céleri, mousseline de carotte,




CURRY D’AC
OU DE

Riz Mac

MATERIEL DE PREPARATION

® 3 plaques a débarrasser,
e 4 petites calottes,

o | bahui,

o | planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

* 2 grandes sauteuses avec couvercie.
e | russe moyenne.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
s ¢épaule d’agneau kg 1,600
ou de veau parée
et désossée
(morceaux de 0,050 kg)
e huile | 0,08
e oignons kg 0.200
e pommes (fruit) kg 0.200
® curry kg 0,040
e farine kg 0,040
® tomate kg 0,400
¢ bouquet garni piéce 1
o ail gousse 4
* banane kg 0,200
e ananas (2 tranches) kg 0,100
FINITION
* noix de coco rapée kg 0.200
{pour le lair)
o créme double 1 0.20
RIZ MADRAS
e beurre kg 0.080
® oignons kg 0,160
e noix de coco rapée kg 0,080
e riz kg 0.400
e bouquet garni piéce 1
e beurre kg 0.040
o raisins de Corinthe kg 0.040
e amandes effilées kg 0.040
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
Durée moyenne de préparation: | 1 h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal agheau : 45minalh
* plat principal veau : 1halhls min
® pgarniture (riz Madras) : 16 4 18 min
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10 Dresser le curry et le riz madras (5 min)

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, materiels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier, parer et dégraisser les morceaux de viande si nécessaire (5
Les réserver en enceinte réfrigérée

Préparer les éléments de la gariture du curry (15 min)

Eplucher, laver et ciseler finement les oignons, en réserver 160 g pour &
madras

Laver, éliminer le pédoncule, monder. épépiner et concasser les tomates
Laver, équeuter le persil et confectionner 2 petits bouquets garnis

Eplucher, citronner éventuellement, et détailler la pomme en petits dés
Eplucher, laver, éliminer le germe et hacher finement les gousses d’ail

Marquer le curry en cuisson (15 min)
Rissoler a I'hpile sans exagération, les morceaux de veau ou d’agneau dass
grande sauteuse

Degraisser et ajouter les dés de pomme et les oignons ciselés,puis suer I'enses
pendant 1 a 2 minutes

Ajouter le curry et la farine (singer) puis mélanger soigneusement a 'mide &
petite écumoire
Mouiller a I'eau froide, ajouter les tomates concassées, I'ail et le bouguet &
Saler puis porter a 'ébullition et cuire le curry doucement et a couvert
plaque du fourneau ou au four a 200 °C (pendant 45 min & 1h pour |
l1ha 1hl5 pour le veau)

Préparer le reste de la garniture (5 min)

Eplucher et détailler la banane en petits dés
Détailler en petits dés les deux tranches d’ananas
Préparer le lait de coco

Marquer le riz madras en cuisson (10 min)

Laver soigneusement et blanchir les raisins secs pendant quelques minutes
Mesurer le riz et le nacrer au beurre dans une grande sauteuse avec les oa
ciselés et la noix de coco rapée

Mouiller avec un volume et demi d’eau bouillante

Saler, poivrer et ajouter les raisins secs et le bouquet garni
Couvrir d’'un papier sulfurisé et d’un couvercle et cuire au four & 28
pendant 16 a 18 min

Terminer le curry
Ajouter les dés de banane et d’ananas et laisser mijoter durant quelques =

Décanter le curry et terminer la sauce (10 min)

Décanter la viande dans un bahut en acier inoxydable

Ajouter a la sauce la créme et le lait de noix de coco

Laisser réduire si nécessaire

Vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement

Eliminer le bouquet gamni et verser la sauce sur les morceaux de viande
Réserver le curry & couvert au bain-marie

Terminer le riz madras (5 min)

S'assurer de la cuisson du riz puis le sortir du four
Le laisser gonfler quelques minutes sans v toucher
Débarrasser le riz dans une plague. le beurrer puis I'égrener a ['zide §
fourchette

Le réserver au chaud a couvert

Griller les amandes effilées au four ou sous la salamandre




CAP Cc BEP c BTH | HP | H090

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o 2 légumiers
o | dessous de plat ovale
o | papier gaufré ovale
ou
2 léegumiers
e 2 dessous de plats ronds
e 2 papiers gaufres

PRESENTATION

e Dresser le curry légérement en dome
dans un légumier

e Le napper sans exagération avec la
Sauce

o Dresser le riz légérement en dome dans
un legumier sans le tasser

o Le parsemer d'amandes effilées grillees

e Disposer les légumiers sur les dessous
de plats recouverts de papiers gaufrés

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

TECHNIQUES DE BASE

® Preparation des viandes de boucherie sk | cucides | Lipides | Protides
® Confection d’un sauté en sauce (ragout) ! !
. - . grammes 57 69 | 42
® Cuisson du riz Pilaf -
kJ | 970 2622 714
% énergétique | 22% 61% | 17%
Nutriments non énergeétiques : vitamines +
: mineraux -+
: fibres +

l Apports énergétiques par portion : 4300 kJ (1030 kcal) |

SERVICE A L'ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES

Blanc de volaille au curry
Pilaf d’agneau a l'indienne~
Fricassée de cabri Bombay
Colombo de porc a I'indienne

e @® o

REMARQUES i

Médaillon de veau au curry.




ESTOUFFADE L
BOURGUIG

Nouilles au bet

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
4 petites calottes,

1 planche a découper,

1 passoire,

1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

2 grandes sauteuses avec couvercle,
1 petite sauteuse,
1 grande russe,
1 petite poéle,

o0 00

DENREES (pour 8 couverts) i

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e sauté de beenf paré kg 1,600
sans os (paleron,
cotes découvertes,
gite a la noix)
(morceaux de 0,050 kg)
e huile 1 0,080
e carottes kg 0,200
e oignons kg 0,200
e farine kg 0,060
s bouquet garni piéce 1
e ail gousse 2
® vin rouge 1 0,80
e fond brun de veau | 0,80
non lié
GARNITURE
BOURGUIGNONNE
® poitrine de porc salée kg 0,250
e huile 1 0,02
e champignons de Paris kg 0,250
e petits oignons kg 0,250
e beurre kg 0,020
GARNITURE
D'ACCOMPAGNEMENT
e nouilles kg 0,400
o beurre kg 0,080
ASSAISONNEMENT
e gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e sucre PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 20 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 2ha2h30
e garniture : 4 4 5 min

B0 L BSOS L B B
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Remarque :

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et parer la viande si nécessaire (5 min)
La réserver en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture aromatique (10 min)

Eplucher et laver les carottes et les oignons

Les détailler en « mirepoix » (petits dés)

Eplucher, laver et écraser les gousses d’ail

Laver, équeuter le persil et confectionner un petit bouquet gami

Marquer ’estouffade en cuisson (20 min)

Rissoler la viande sur toutes ses faces dans une grande sauteuse avec de 1"huile
Ajouter la gamiture aromatique et la laisser suer pendant quelques minutes
Dégraisser soigneusement, singer puis torréfier (colorer) la farine en plagant is
sauteuse au four durant quelques minutes

Remuer les morceaux i 1'aide d’une écumoire

Mouiller avec le vin rouge et le fond brun de veau

Ajouter I'ail et le bouquet garni

Saler et poivrer puis cuire I'estouffade & couvert au four & 200 °C pendant 2h &
2h30 suivant la qualité de la viande (surveiller attentivement la reduction de s
sauce et remuer de temps en temps pendant la cuisson)

Préparer la garniture bourguignonne (20 min)

Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glacage a brun

Eliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en petits lardons

Les blanchir (départ eau froide) puis les égoutter sans les rafraichir

Eplucher, laver soigneusement et escaloper les champignons

Sauter les lardons sans les dessécher, dans une petite poéle avec de I'huile, les
égoutter puis les réserver

Sauter les champignons dans la graisse de cuisson des lardons, assaisonner &%
réserver les champignons avec les lardons

Décanter 'estouffade (5 min)

S’assurer de la cuisson de la viande

Décanter les morceaux dans une autre sauteuse

Dégraisser la sauce, vérifier sa liaison et son assaisonnement

La faire réduire si nécessaire et la passer au chinois étamine sur les morceaux de
viande

Ajouter les lardons et les champignons et laisser mijoter I'estouffade durant
quelques minutes

Marquer les nouilles en cuisson (5 min)

Cuire les nouilles dans une grande quantité d'eau bouillante salée
Remuer jusqu'a la reprise de I'ébullition

Les laisser cuire a8 découvert pendant 4 & 5 min

S'assurer de leur cuisson puis les égoutter

Les rincer rapidement a I'eau bouillante

Assaisonner et lier les nouilles au beurre

Hacher et essorer le persil (5 min)

Dresser I'estouffade (5 min)

1l esr d'usage de cuire les pdtes & l'avance, elles sont alors rafraichies et remises
en température « & la commande » en les plongeant dans une chauffonte
bouillante er salée.




CAP

(0] BEP o) BTH O | HO91

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e 2 légumiers
o | dessous de plar ovale
e | papier gaufré
ou
1 cocotte ronde (bi-méral)
e [ légumier
o 2 dessous de plats ronds
o 2 papiers gaufres ronds

PRESENTATION

e Dresser la viande légérement en dome
dans la cocotre ou dans le légumier

e Répartir uniformément la garniture sur
le dessus

e Recouvrir de sauce sans exces

e Disposer harmonieusement les petits
oignons glacés

e Saupoudrer légérement de persil haché

o Dresser les nouilles légerement en dome
dans un légumier

TECHNIQUES DE BASE

® Préparation des viandes de boucherie

® Confection d’un sauté en sauce (ragotit)

® Préparation des legumes (éplucher, laver,
tailler, escaloper)

® Cuisson par glacage a brun

® Cuisson des pdtes alimentaires

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
Nutriments . g 3
énergétiques Glucides | Lipides | Protides

| grammes 46 63 48
| K 782 | 239 816
| % énergétique 20% 60 % 20 % l

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

i . oo : =
| Apports énergétiques par portion : 4000 kJ (950 kcal) ll

SERVICE A L'ASSIETTE

r

ouffade de boeuf bourgeoise.

l PLATS SIMILAIRES '

Estouffade de beeuf provencale
Estouffade de beeuf printaniére
Coq au vin

Civet de liévre a la francaise
Matelote d’anguille a la bourgui-
gnonne

REMARQUES i




ESTOUFFADE |
PROVEN

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
I bahut,

2 petites calottes,

1 planche a découper,
I passoire,

I chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

» 2 grandes sauleuses avec couvercle,
e | petite sauteuse,
e | petite russe.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
o sauté de beeuf paré kg 1.600
sans os (paleron,
cotes découvertes,
gite a la noix)
(morceaux de 0,050 kg)
e huile | 0,08
e carottes kg 0,200
e oignons kg 0,200
e farine kg 0.060
e concentré de tomates kg 0,040
¢ bougquet garni piéce 1
e ail gousse 8
e vin blanc 1 0,80
¢ fond brun de veau 1 0.80
non lié
GARNITURE
s olives vertes kg 0,200
Fondue de tomates
o huile 1 0,04
e oignons kg 0,040
e tomates kg 0,800
e bouquet garni piéce 1
e ail gousse 4
FINITION
e persil kg 0.020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e sucre PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 10 min
Durée moyenne de cuisson :
» plat principal : 2ha2h30
o fondue de tomates 15 a 20 min

L] [
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Remarque :
® Suggestions d'accompagnement :

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et parer la viande si nécessaire (5 min)
La réserver en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture aromatique (10 min)
(voir fiche précédente N° H 091 « estouffade de beeuf bourguignonne »)

Marquer I'estouffade en cuisson (20 min)

Rissoler la viande sur toutes ses faces dans une grande sauteuse avec de
I'huile

Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer quelques minutes
Dégraisser soigneusement, singer puis torréfier la farine en plagant la
sauteuse au four durant quelques minutes

Ajouter le concentré de tomate et mélanger a I'aide d’une petite écumoire
Mouiller avec le vin blanc et le fond brun de veau

Ajouter les gousses d'ail et le bouquet garni

Saler et poivrer puis cuire I'estouffade a couvert, au four a 200 °C pendant
2h a 2h 30 suivant la qualité de la viande (surveiller attentivement la réduc-
tion de la sauce et remuer de temps en temps pendant la cuisson)

Préparer la garniture (15 min)

Laver, éliminer le pédoncule des tomates, monder, épépiner, concasser el
marquer la fondue de tomates en cuisson
Dénoyauter et blanchir les olives (départ cau froide)

Décanter 'estouffade (5 min)

S'assurer de la cuisson de la viande

Décanter les morceaux dans une autre sauteuse

Dégraisser la sauce, vérifier sa liaison et son assaisonnement puis la passes
au chinois étamine sur les morceaux de viande

Ajouter les 3/4 de la fondue de tomates et laisser mijoter I'estouffade
durant quelques minutes

Ajouter en dernier les olives et réserver I'estouffade @ couvert au bain-mane

Concasser, hacher et essorer le persil (5 min)

Dresser I'estouffade de beeuf provencale (5 min)

— Rizotto au safran et aux courgettes
— Rizotto milanaise

— Pdtes fraiches a la tomate.




CAP c

BEP D BTH | HP | H092

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

2 legumiers,

1 dessous de plat ovale

1 papier gaufre ovale

ou

1 cocortte ronde (bi-métal)
1 légumier

2 dessous de plats ronds

2 papiers gaufres ronds

PRESENTATION

Dresser la viande légérement en dome
dans une cocotte ou dans un léegumier
Reépartir la garniture sur le dessus
Recouvrir de sauce

Disposer un bouquet de fondue de
tomate au centre du plat

Placer une pointe de persil haché au
centre de la fondue de romates

TECHNIQUES DE BASE

® Préparation des viandes de boucherie

® Confection d’un sauté en sauce (ragoiit)

® Préparation des légumes (éplucher, laver,
tailler)

® Confection d’une fondue de tomates

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

T T T

Nutriments 2 g g
énergétiques | Glucides | Lipides | Protides .
grammes 2 | 50 ‘ 39
i |
kJ 204 | 1500 663
| % énergétique 7% | 9% 24 %
| |
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion : 2770 kJ (660 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE

Wouffade de boeuf sicilienne.

PLATS SIMILAIRES i

Estouffade de beeuf portugaise
Estouffade de beeuf milanaise
Estouffade de beeuf au céleri

REMARQUES .




MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
2 petites calottes,

1 bahut,

1 planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grande sauteuse avec couvercle,
e | marmite a pommes vapeur,
e ] petite russe.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e sauté de beeuf paré kg 1,600
sans os (paleron,
cotes découvertes,
gite a la noix)
(morceaux de 0,050 kg)
e huile ou 1 0,08
saindoux kg 0,080
e oignons kg 0,200
e paprika (doux) kg 0,020
e farine kg 0.060
e concentré de tomate kg 0,040
e tomates kg 0,400
e bouquet garni piéce 1
e ail gousse 4
e fond brun de veau 1 1,60
non lié
GARNITURE
D’ACCOMPAGNEMENT
e pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
s gros sel PM
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
(facultatif)
Durée moyenne de préparation : 1h 10 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 2h2h20
e garniture : 20 4 25 min

o8 W 0 0
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et parer la viande si nécessaire (5 min)
La réserver en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture aromatique (15 min)

Eplucher, laver et ciseler les oignons (ils peuvent étre émincés)

Laver, éliminer le pédoncule des tomates, les monder, les épépiner, puis les
concasser

Laver, équeuter le persil et confectionner un bouquet gami

Eplucher, laver, éliminer le germe, écraser et hacher finement les gousses
d’ail

Marquer la goulash en cuisson (15 min)

Rissoler la viainde dans une grande sauteuse avec le saindoux

Ajouter les oignons ciselés et laisser suer & feu foux durant quelques
minutes

Dégraisser et saupoudrer de paprika et de farine (singer)

Mélanger a 1'aide d’une petite écumoire et laisser cuire doucement pendant
2 4 3 minutes

Mouiller avec le fond brun de veau clair

Ajouter le concentré et les tomates concassées puis 1'ail et le bouquet gami
Assaisonner, puis cuire la goulash & couvert,au four 4 200 °C pendant 2h &
2h30 min suivant la qualité de la viande (surveiller attentivement la réduc-
tion de la sauce,et remuer de temps en temps pendant la cuisson)

Préparer les pommes vapeur (20 min)
Eplucher et laver les pommes de terre

Les tourner puis les rincer

Les marquer en cuisson a la vapeur

Terminer la goulash (5 min)

S'assurer de la cuisson de la viande

Dégraisser la sauce si nécessaire

Enlever le bouquet garni

Vérifier 'assaisonnement

Débarrasser la goulash dans un bahut et la réserver & couvert au bain-marie

Dresser la goulash et les pommes vapeur (5 min)

Remarque :

La finesse de la goulash dépend essentiellement de la qualité du paprika, un
bon paprika doit étre rose trés doux et parfumeé.




CAP | HP BEP C BTH | HP | HO093

APEUR -

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ légumier ou

1 cocotte ronde (bi-métal)

I dessous de plat rond

1 papier gaufre rond

1 marmite @ pommes vapeur
1 dessous de plat rond

1 papier gaufré rond

PRESENTATION
L]

Dresser la viande légérement en dome
dans un légumier

® Répartir la sauce sur le dessus

e Dresser les pommes dans une marmite
a pommes vapeur

e Disposer le légumier et la marmite sur
un dessous de plat recouvert d’un papier
gaufré

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
’ ® Préparation des viandes de boucherie hedsertisicd Glucides | Lipides | Protides
. - , - A
Coizfecaqn d’un s:aute en sauce (ragoiit) e = = e
® Préparation des légumes
: 1 kJ 1071 1406 731
v Clselag e des oignons % énergétique 33% 44 % 23 %
® Tournage des pommes de terre
; “ : Nutriments non énergétiques : vitamines +
® Cuisson des légumes a la vapeur Y s |
: fibres -
[ Apports énergétiques par portion : 3200 kJ (770 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE | PLATS SIMILAIRES

e Sauté de beeuf Tolstoi
e Sauté de veau au paprika
e Fricassée de volaille au paprika

REMARQUES i

Emincé de beeuf au paprika.




NAVARIN AUX

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
2 petites calottes,

I bahut,

I planche a découper,
I chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

s 2 grandes sauteuses avec couvercle,
e | russe moyenne,
e | petite sauteuse.

v ]
~
—
DENREES (pour 8 couverts) i TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE ® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e épaule d’agneau parée kg 1,600 2 Vérifier et parer la viande si nécessaire (5 min)
et désossée ® La réserver en enceinte réfrigérée
(morceaux de 0,050 kg) " : y
o huile 1 0.08 3 Préparer la garniture aromatique (10 min)
e oignons kg 0,200 e Eplucher, laver les carottes et les oignons
e carottes (facultatif) kg 0,200 ® Les détailler en « mirepoix » (petits des) 1
e farine kg 0,060 ® Laver, équeuter le persil et confectionner le bouquet garni
e concentre de tomates kg 0.040 e Epluches, laver et écraser les gousses d’ail
v b_{;uquet garni piece ‘l' 4 Marquer le navarin en cuisson (15 min)
SR SUBOES e Rissoler la viande dans une grande sauteuse avec de I'huile
® Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer a feu doux pendant quel
] rla g q q
ques minutes
GARNITURE e Dégraisser soigneusement
® petits oignons kg 0,250 e Singer (saupoudrer de farine) et torréfier la farine en plagant la sauteuse
e beurre kg 0.020 dans un four durant quelques minutes y, el W=
o e A e Kk 1‘600 ® Ajouter le concentré de tomate et mélanger a 'aide d’une petite écumoire
p hair f 8 2 ® Mouiller avec de I'eau froide et porter a I'¢bullition
& chair ierme e Ajouter l'ail et le bouquet garni
e Assaisonner et cuire le navarin & couvert au four a 200 °C pendant 35 &
40 minutes environ
FINITION y 4 1
e persil kg 0.020 5 Préparer la garniture (25 min)
e Eplucher, laver et tourner les pommes de terre
o IE,cn blanchir,puis les égoutter sans les rafraichir
o Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glacage a brun
ASS’?IT_SONNEMENT PM e Concasser, hacher et essorer le persil
® sellm
e poivre du moulin PM 6 Deécanter la navarin et terminer sa cuisson (5 min)
e sucre PM e Sortir le navarin du four au 3/4 de sa cuisson
® Le décanter dans un récipient identique
® Ajouter les pommes de terre blanchies
® Passer la sauce au chinois étamine sur le navarin
e Vérifier |'assaisonnement et dégraisser la sauce si nécessaire
e Terminer la cuisson a couvert pendant une vingtaine de minutes
7 Veérifier et terminer le navarin (5 min)
® S'assurer de la cuisson de la viande et des pommes de terre
e Dégraisser la sauce si nécessaire
® Ajouter les petits oignons glacés
e Vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement
® Débarrasser le navarin dans un bahut et le réserver a couvert au bain-mane
8 Dresser le navarin aux pommes (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 55minalh
e garniture: 20 min




CAP o BEP o BTH | O | H094

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
o | grand legumier ou

I cocortte ronde (bi-méral)
e [ dessous de plat rond
o ] papier gaufré

PRESENTATION

o Dresser la viande légerement en dome
dans un légumier ou dans une cocotte

e Disposer harmonieusement les pommes
de terre er les petits oignons sur le
dessus

e Ajouter la sauce et saupoudrer sans
exceés de persil haché

e Disposer le légumier ou la cocoite sur
1 dessous de plat recouvert d'un papier
gaufré

"TECHNIQUES DE BASE
Préparation de la viande de boucherie énerpétiues Glucides ‘ Lipides | Protides ‘
» L) » - ! .
Confection d’un sauté en sauce (ragoiit) a o - o |

Préparation des légumes (éplucher, laver, , |
1 k] 646 1 444 663
équeuter) » % énergétique 4% | 52% ‘ 24% |
Tournage des légumes

Cuisson des légumes par glacage

Nutriments non énergétiques : vitamines +
- mineraux +
: fibres -

] Apports énergétiques par portion : 2750 kJ (660 kcal) |

Navarin printanier

Navarin tourangelle

Navarin aux féves

Navarin aux navets confits et aux
petits oignons

REMARQUES i

Haricot de mouton.




NAVARIN PRI

MATERIEL DE PREPARATION
o 3 plaques a débarrasser,
e 3 petites calottes,
e | bahut,
o | planche a découper,
o | perite passoire,
e [ chinois éramine.
MATERIEL DE CUISSON
e 2 grandes sauteuses avec couvercle,
e 2 petites russes,
e 3 perites sauteuses,
Mt it 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e épaule d’agneaun kg 1,600 2 Vérifier et parer la viande si nécessaire (5 min)
parée et désossée e La réserver en enceinte réfrigérée
(morceaux de 0,050 kg) 3 : ,
e huile 1 0.08 3 Préparer la garniture aromatique (10 min)
s oignons kg 0,200 o Eplucher, laver les carottes et les oignons
e carottes (facultatif) kg 0,200 ® Les tailler en « mirepoix » (petits dés) -
o farine kg 0.060 ® Laver, équeuter le persil et confectionner le bouquet gami
o contentE A tomates kg 0'040 e Eplucher, laver et écraser les gousses d’ail
. b'ouquet garni piece 4 Marquer le navarin en cuisson (15 min)
e ail gousse 4 (voir fiche précédente N° H 094 « navarin aux pommes »)
5 Préparer la garniture (50 min)
GARNITURE e Eplucher, laver et tourner les carottes et les navets
e carottes kg 0,400 e Les marquer en cuisson par glagage a blanc
o navets kg 0.400 e Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glagage & brun
% bidsa kg 0‘040 e Eplucher, laver et tourner les pommes de terre, les blanchir, puis les
hari s 0‘100 égoutter sans les rafraichir
¢ haricots verts g ’ e Effiler et laver les haricots verts
e petits pois ecosses kg 0,100 e Les trongonner en batonnets de 3 cm de longueur
e pommes de terre kg 0.800 e [Ecosser et laver les petits pois
e petits oignons kg 0,250 e Cuire séparément a 'anglaise les haricots verts et les petits pois
e beurre kg 0,020 e Concasser, hacher et essorer le persil
6 Décanter le navarin et terminer sa cuisson (5 min)
FINITION e Sortir le navarin du four au 3/4 de sa cuisson
i K 0.020 e Le décanter dans un récipient identique
® persi 2 B ® Ajouter les pommes de terre blanchies et passer la sauce au chinois étamine
sur le navarin
e Vérifier I'assaisonnement et dégraisser la sauce si nécessaire
ASSAISONNEMENT e Terminer la cuisson & couvert pendant une vingtaine de minutes
: g;ﬁi;e] ;g 7 Vérifier et terminer le navarin (5 min)
e poivre du moulin PM e S'assurer de la cuisson de la viande et des pommes de terre
5 PM ® Ajouter les carottes, les navets et les petits oignons glacés
SHLIC e Laisser mijoter quelques minutes puis vérifier I'onctuosité de la sauce et
I'assaisonnement
e Débarrasser le navarin dans un bahut et le réserver a couvert au bain-marie
(les haricots verts et les petits pois sont ajoutés au moment de I'envoi du
navarin afin de préserver leur couleur initiale)
8 Dresser le navarin printanier (5 min)
Durée moyenne de préparation:| 1 h 40 min
Durée moyenne de cuisson :
= pk incipal : in -
. ?l:':}lr:rr]:l:lpnl“tb : §§T35in':i: Remue: 4 e A
* petits pois et h. verts - Sa 8min ® Hors saison il est préferable de blanchir les carottes et les navets.
» petits oignons : 15 4 20 min




CAP c BEP | D BTH | HP | HO095

N’E R RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
e | grand légumier ou

1 cocotte ronde (bi-métal)
e | dessous de plat rond
e | papier gaufré rond

RESENTE AT,

o Chauffer les haricots verts et les petits
pois en les plongeant dans une chauf-
fante bouillante et salée (faculratif)

o Les égoutter et les ajouter au navarin

o Dresser le navarin dans un léegumier ou
dans une cocotte ronde

e Répartir harmonieusement la garniture

,;_= ’ sur le dessus
o Ajouter la sauce er saupoudrer sans
2 exces de persil haché
2 e Placer le légumier ou la cocotre sur un
. dessous de plat recouvert d’un papier

gaufre

l TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
v ® Préparation des viandes de boucherie oy e Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’un sauté en sauce (ragéut)
, . , - grammes 30 47 39
® Préparation des légumes (éplucher, effiler,
3, 3, kJ 510 1 786 663
écosser, laver, équeuter) K i SRS s L
® Tournage des léegumes : —— ——
@® Cuisson par’glagage Nutriments non eénergetiques ; ;:iglr::f: —‘:
® Cuisson a langlaise HHIeE =
‘ Apports énergétiques par portion : 2960 kJ (710 kcal)

 SERVICE A L’AS!

Navarin bretonne

Pilaf d’agneau au basilic
Cassoulet

Couscous

REMARQUES i

Navarin d’'agneau aux primeurs.




OSSO BUCCO

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grande calotte,

4 petites calottes,

1 planche a découper,
I mandoline,

1 passoire,

2 petits bains-marie.

MATERIEL DE CUISSON

I grand rondeau plat avec couvercle,
1 grande russe,

1 sauteuse moyenne,

1 petite sauteuse.
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Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e Osso bucco kg 2
(8 x 0,250)
e farine kg 0,040
& huile 1 0.08
e carottes kg 0,200
® oignons kg 0.200
* céleri en branches kg 0,080
© =;llb'ol.lqm’st garni piéce ‘:
I3 gousse
e vin blanc 1 020
e fond brun de veau lie | 140
e sauce tomate 1 020
FINITION DE LA SAUCE
® citron (zestes} PM
e om (zestes) PM
® pmgu kg 0.020
DECOR (facultatif)
® orange piéce 1
FONDUE DE TOMATE
s beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,040
e tomates kg 0,800
® bouquet garni piéce 1
e ail gousse 2
GARNITURE MILANAISE
® beurre kg 0,040
e champignons de Paris kg 0,080
® jambon de Paris kg 0,080
e langue écarlate kg 0,080
e truffe (entiére) kg 0,040
e madére 1 0,04
e fond de veau lie | 040
® beurre kg 0,020
GARNITURE
D'ACCOMPAGNEMENT
e spaghetti kg 0,500
® beurre kg 0,080
® parmesan ou gruyere kg 0,140
ASSAISONNEMENT
® gros sel PM
e sel fin PM
@ poivre du moulin PM
® sucre PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 40 min

e plat principal :
e garniture :

Durée moyenne de cuisson :

1h20a1h30
6 a 8 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et réserver les osso-bucco en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture aromatique (20 min)

Eplucher, laver les carottes, les oignons, le céleri et les gousses d'ail

Tailler les carottes et le céleri en fine brunoise (petits dés de 2 a 3 mm de
section)

Ciscler finement les oignons

Laver, equeuter le persil et confectionner deux p;.uls bouquets garnis
Eliminer le germe, écraser et hacher les 4 gousses d’ail

Marquer les osso bucco en cuisson (15 min)
Mettre de I'huile & chauffer dans un grand rondeau plat
Saler, poivrer et fariner les osso bucco

Les rissoler régulierement sur les deux faces

Dégraisser et ajouter la garniture aromatique

Suer doucement sans coloration

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Mouiller avec le fond brun de veau lié et la sauce tomate
Ajouter 'ail hache et le bouquet garni

Veérifier l'assaisonnement et laisser cuire doucement et a couvert au four &
220 °C pendant 1h20 a 1h30 environ

Marquer la fondue de tomate en cuisson (15 min)

Suer au beurre sans coloration les échalotes ciselées

Ajouter les tomates mondées, épépinées et concassées, les 2 gousses d'ail
entiéres et le bouguet garni

Saler, poivrer et ajouter éventuellement une pincée de sucre

Cuire doucement la fondue jusqu'a l'évaporation complete de l'eau de
végétation

Reserver a couvert la fondue de tomate au bain-marie

6 Préparer la garniture milanaise (15 min)

(voir fiche N° H 078 ¢ escalopes de veau milanaise »)
La réserver a couvert au bain-marie

Marquer les spaghetti en cuisson (10 min)

Cuire les spaghetti a découvert (8 a 10 min avant I'envoi du plat) dans une
grande quantité d’eau bouillante salée

Les égoutter puis les rincer rapidement a 1'eau bouillante

Lier les spaghetti au beurre et vérifier I'assaisonnement

Effectuer les finitions (10 min)

Lever les zestes d’une demie orange et d'un demi citron et les tailler en fine
brunoise

Les blanchir quelques secondes puis les égoutter

Laver, canneler et détailler une orange en huit tranches réguliéres
Concasser, hacher et essorer le persil

Tamiser et réserver le parmesan dans une sauciére

Terminer les osso bucco (5 min)

S'assurer de leur cuisson et ajouter la brunoise de zeste d'orange et de
citron

Eliminer le bouquet garni

Dégraisser la sauce si nécessaire ct vérifier 'assaisonnement

10 Dresser les osso bucco milanaise (5 min)




CAP

HP

BEP c BTH | HP

H 096

ANAISE

e %80 000

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

I plat creux (bi méral) ovale
1 dessous de plat ovale

I papier gaufré

1 légumier

1 dessous de plat rond

I papier gaufré rond

3 sauciéres

1 dessous de plat ovale

I papier gaufré

PR

ESENTATION

Disposer délicatement les osso bucco
dans le plat de service

Les napper soigneusement avec la sauce
Disposer sur chaque osso bucco une ron-
delle d'orange cannelée surmontée d’'un
petit bouguet de fondue de tomate
Placer une petite pincée de persil haché
sur la fondue de tomate

Dresser les spaghetti légérement en
dome dans un légumier

Dresser la fondue de tomate, la sauce
« milanaise » et le parmesan en sauciere

TECHNIQUES DE BASE

Confection d’un sauté en sauce (ragout)
Taillage en julienne

Confection de la sauce ‘‘milanaise’’
Confection de la fondue de tomate
Cuisson des pdtes alimentaires

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
?n‘g:glg;;:::s Glucides | Lipides | Protides
kJ 1070 2432 952
% énergétique 24 % 55 % 21 %

Nutriments non énergétiques :vitamines +

: minéraux +
: fibres -

, Apports énergétiques par portion :4 450 kJ (1 065 kel) }

SERVICE A L’ASSIETTE '

Osso bucco aux petits légumes.

PLATS SIMILAIRES

Osso bucco piémontaise

Rouelles de jarret de veau bourgeoise
Rouelles de jarret de veau auvergnate

Jarret de veau a I'estragon
Jarret de veau Vichy

REMARQUES i




OSSO BUCCO PIEl

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grande calotte,

4 petites calottes,

1 planche a découper,
1 mandoline,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e [ grand rondeau plat avec couvercle,
e | grande sauteuse avec couvercle,
e | petite sauteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e Osso bucco kg 2
(8 x 0,250)

e farine kg 0,040

e huile 1 0,08

® carottes kg 0,200

® oignons kg 0,200

» céleri en branches kg 0,080

® bouquet garni piéce 1

® ail gousse 4

® vin blanc 1 0,20

e fond brun de veau lié 1 1,40

® sauce tomate = 0,20

FINITION DE LA SAUCE

e citron (zestes) PM

° orange (zestes) PM

® pers kg 0,020

DECOR (facultatif)

® orange piéce 1

FONDUE DE TOMATE

® beurre kg 0,020

® échalotes kg 0,020

® tomate kg 0,400

® bouquet garni piéce 1

* ail gousse 2

RISOTTO PIEMONTAISE

e beurre kg 0,080

® oignons kg 0,160

b : & | Y

® bouquet garni piéce

® beurre kg 0,040

® créme (facultatif) | 0,10

® parmesan kg 0,040

® consommé 1 0,10

® jambon kg 0,080

FINITION

® parmesan ou gruyere kg 0,140

ASSAISONNEMENT

® gros sel PM

e sel fin PM

® poivre du moulin PM

® sucre PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 45 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 1h20a 1h30

e garniture : 16 a2 18 min

v B W 8
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et réserver les osso bucco en enceinte réfrigérée
Préparer la garniture aromatique (20 min)

Marquer les osso bucco en cuisson (15 min)
(voir fiche précédente N° H 096 « osso bucco milanaise »)

Marquer la fondue de tomate en cuisson (15 min)
(voir fiche précédente)

Préparer les éléments du risotto piémontaise (15 min)

Eplucher, laver et ciseler les oignons

Confectionner un petit bouquet garni

Dégraisser éventuellement et détailler le jambon en petits dés

Tamiser le parmesan et en réserver 140 g dans une sauciére pour la fini-
tion du plat

Marquer le riz pilaf en cuisson (10 min)

Mesurer le riz

Suer au beurre les oignons ciselés dans une sauteuse

Ajouter le riz sans le laver puis le faire nacrer durant quelques minutes
Mouiller avec un volume et demi d’eau bouillante

Saler, poivrer puis ajouter le bouquet garni

Lais;;er reprendre I'ébullition, couvrir d'un papier sulfurisé et d'un cou-
vercie

Cuire au four a 200 °C pendant 16 a 18 min suivant la qualité du riz

Terminer le risotto (5 min)

S'assurer de la cuisson du riz puis le sortir du four et le laisser gonfler
pendant quelques minutes sans y toucher

Ajouter le beurre en petites parcelles et le consommé puis lier le risotto
avec la créme et 40 g de parmesan

Ajouter les dés de jambon et mélanger délicatement

Veérifier 'assaisonnement

Réserver le risotto au chaud et a couvert

Effectuer les finitions (10 min)

Lever les zestes d'une demie orange et d'un demi citron et les tailler en fine
brunoise

Les blanchir pendant quelques secondes puis les égoutter

Laver, canneler et détailler une orange en huit tranches réguliéres
Concasser, hacher et essorer le persil

10 Terminer les osso bucco (5 min)

S'assurer de leur cuisson et ajouter la brunoise de zeste d’orange et de
citron

Eliminer le bouquet garni

Dégraisser la sauce si nécessaire et vérifier 'assaisonnement

11 Dresser les osso bucco (5 min)

Remarque :

Le risotto peut étre lié avec un peu de fondue de tomates.




CAP | HP BEP C BTH | HP | H 097

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ plar creux ovale (bi métal)
1 dessous de plat ovale

1 papier gaufré

1 légumier

1 dessous de plat rond

I papier gaufré rond

1 sauciére

I dessous de sauciere

1 papier gaufre

PRESENTATION

e Disposer deélicatement les osso bucco
dans le plat de service

o Les napper soigneusement avec la sauce

e Disposer sur chague osso bucco une ron-
delle d’orange cannelée surmontée d’'un
petit bouguet de fondue de tomate

e Placer une pincée de persil haché sur la
fondue de tomate

e Dresser légerement en dome le risotto
dans un legumier

e Dresser le parmesan dans une sauciéere

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

- ® Confection d’un sauté en sauce (ragout) e Glucides | Lipides | Protides
‘ ® (Confection de la fondue de tomate
» 3 - . grammes 54 65 52
. ® Confection d’un riz pilaf
| kJ 918 2470 | 884

% énergétique 21 % 58 % ‘ 21 %

Nutriments non énergétiques :vitamines +
rmineraux -+
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion :4 270kJ (1 020 kel) W

SERVICE A L'ASSIETTE = ~ PLATS SIMILAIRES

Osso bucco aux primeurs

Osso bucco nivernaise

Rouelles de jarret de veau au citron
Rouelles de jarret de veau aux
champignons

o Jarret de veau aux petits pois

REMARQUES i

Jarret de dinde printaniére.




VEAU MAR

Pommes vapel

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahut,

3 petites caloites,

I planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

2 grands sautoirs avec couvercle,
1 marmite a pommes vapeur,

1 petite sauteuse,

1 petite poéle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e ¢épaule de veau parée kg 1,600
et désossée
(morceaux de 0,050 kg)
e huile | 0.08
® oignons kg 0.200
e vin blanc 1 0,08
e farine kg 0.060
e concentré de tomates kg 0,080
e bouquet garni piéce 1
e ail gousse B
e fond brun de veau 1.60
non lié
GARNITURE MARENGO
e champignons de Paris kg 0,250
® petits oignons kg 0,250
e beurre kg 0,040
e pain de mie kg 0,160
o huile 1 0.04
FINITION
e persil kg 0,020
POMMES VAPEUR
® pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
e sucre PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : l1halhlD
e garniture : 20 a 25 min

—
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Vérifier et parer la viande si nécessaire
La réserver en enceinte réfrigérée

Préparer la garniture aromatique (10 min)

Eplucher, laver et ciseler les oignons

Laver, équeuter le persil et confectionner un petit bouquet gamni
Eplucher, laver et écraser les gousses d'ail

Marquer le veau Marengo en cuisson (15 min)

Mettre de I'huile a chauffer dans un sautoir

Rissoler vivement les morceaux de viande

Dégraisser et ajouter les oignons ciselés

Suer doucement sans coloration

Ajouter le vin blanc et le laisser réduire

Singer et torréfier la farine en plagant le sautoir dans un four pendant quel-
ques minutes

Ajouter le concentré de tomate et mélanger

Mouiller avec le fond brun de veau non lié et porter le veau Marengo &
I'ébullition

Assaisonner, ajouter I'ail et le bouquet garni

Cuire doucement et régulierement a couvert,au four a 200 °C pendant
1 heure environ (surveiller attentivement la réduction de la sauce et
melanger de temps en temps pendant la cuisson)

Préparer les pommes vapeur (20 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre
Les réserver dans un bahut avec de 'eau froide

Préparer la garniture (20 min)

Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glagage a brun

Eplucher, laver, escaloper et sauter au beurre les champignons de Paris
Détailler le pain de mie en forme de 8 cceurs

Les frire @ 'huile et les réserver sur du papier absorbant

Concasser, hacher et essorer le persil

Marquer les pommes vapeur en cuisson (5 min)

Décanter et terminer le veau Marengo (5 min)

Décanter la viande dans un autre sautoir

Vérifier I'onctuosité, la couleur et I'assaisonnement de la sauce

La dégraisser si nécessaire et la passer au chinois étamine sur les morceaux
de viande

Ajouter la garniture et laisser mijoter durant quelques minutes

Débarrasser et réserver & couvert le veau Marengo au bain-marie

Dresser le veau Marengo et les pommes vapeur (5 min)




GO CAP (0] BEP (o) BTH O | HO098

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ cocoite ronde (bi métal)

1 dessous de plat rond

1 papier gaufré

1 marmite a pommes vapeur
1 dessous de plat rond

1 papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer les morceaux Iégérement en
dome dans la cocotte

e Répartir uniformément la garniture sur
les morceaux de viande

o Napper soigneusement avec la sauce

o Tremper la pointe des croutons dans la
sauce,puis dans le persil haché

e Les disposer aurour de la viande, la
pointe dirigée vers le haur

e Saupoudrer sans excés de persil haché

o Dresser les pommes dans une marmite
@ pommes vapeur

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Cottfectiqn d’un saute en sauce (ragout) s ‘ Glucides

Préparation des légumes

Tournage des pommes de terre | |
: 5 3 kl 884 1786 1635

Cuisson des légumes a la vapeur [ | % | hiw kil

% énergétique

Lipides | Protides

grammes | 52 | 47 | 48 ;

Nutriments non énergétiques :vitamines +
:minéraux +
: fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 4 300 kJ (1 030 kel)

i |

SERVICE A LASSIETTE PLATS SIMILAIRES

Sauté de veau aux aubergines
Sauté de veau aux courgettes
Sauté de veau aux champignons
Sauté de veau aux primeurs
Sauté de veau portugaise

Sauté de veau provencale

REMARQUES

Sautré de veau aux poivrons.




FOIE DE
SAUTE A L’Al

Pommes vape

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 plaques a débarrasser,
e | bahut,
® [ planche a découper.

MATERIEL DE CUISSON

o [ grand sautoir,
e [ petite poéle,
e ]| marmite @ pommes vapeur

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
o foie de veau kg 1,200
(8 tranches de 0,150 kg)
s poitrine de porc fumée kg 0,200
(8 tranches de 0,025 kg)
e farine kg 0,080
* beurre kg 0,080
FINITION
e beurre kg 0,80
GARNITURE
® pommes de terre
a chair ferme kg 2
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
* poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 55 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 3a 5 min
e garniture : 20 a 25 min

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

2 Dégraisser, parer les tranches de poitrine fumée si nécessaire
(5 min)
Les réserver avec les tranches de foie de veau en enceinte réfrigérée

Préparer les pommes vapeur (20 min)

Eplucher, laver, tourner et rincer les pommes de terre
Les réserver dans un bahut avec de I'eau froide

.0 w

Marquer les pommes vapeur en cuisson (5 min)

v

Marquer les tranches de poitrine fumée en cuisson (5 min)
(elles peuvent étre blanchies au préalable) ;
Mettre du beurre a chauffer dans un sautoir

e Sauter les tranches de poitrine fumée sans les déssécher, puis les réserver
au chaud (veillez attentivement a ne pas faire briiler le beurre)

6 Marquer les tranches de foie de veau en cuisson (10 min)

e Saler, poivrer et fariner les tranches de foie de veau

e Remettre le sautoir ayant servi a cuire les tranches de poitrine fumée sur
le feu

e Rajouter un peu de beurre si nécessaire

e Sauter doucement les tranches de foie de veau en les maintenant rosées si
un point de cuisson particulier n'a pas été précisé

7 Dresser le foie de veau et les pommes vapeur (5 min)

Remarque :

® Lorsque le foie de veau est livré en lobes, ne retirer la pellicule qui le
recouvre qu'au moment de le détailler.

® [e foie de veau a l'anglaise ainsi que la poitrine fumée peuvent étre grillés.




u CAP Cc BEP C BTH | HP | 1099

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat long

o | marmite G pommes vapeur
e [ dessous de plar rond

e [ papier gaufré

PRESENTATION

o Disposer les tranches de foies dans le
sens de la diagonale du plat en les inter-
calant avec les tranches de poitrine fumée

e Arroser de beurre noisette

e Dresser les pommes dans une marmite d
pommes vapeur

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

! ® Cuisson d’un abat de boucherie sauté Snergétiues | Glucides | Lipides | Protides
® Préparation des légumes |
grammes 47 | 43 | 38
® Tournage des pommes de terre | |
7 3 7 kJ 800 1634 | 646
® Cuisson des legumes a la vapeur . et wx | 5% | 4% |
| |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: mineraux +
: fibres -

[ Apports énergétiques par portion : 3 080 kJ (740 kel) J

SERVICE A L’ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES

Foie de veau Bercy

Foie de veau a I'échalote

Foie de veau lyonnaise

Foie de veau au vinaigre de Xéres
Foie de veau provencale

REMARQUES i

Foie de veau au marsala ef aux raisins.




ROGNONS DE VE
AUX CHAMPIGNONS

Pommes lyon

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahut,

3 petites calortes,

1 planche a découper,

1 mandoline,

1 petite passoire.

MATERIEL DE CUISSON
e | grand sautoir,

e | grande poéle,
s | perite poéle,
e | sauteuse moyenne.
DENREES (pour 8 couverts) TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Denrées, matériel de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE
 rognons de veau ke 1,200 2 Préparer les rognons (10 min)
(4 x 0,300) o Eliminer la « peau » qui les recouvre puis les séparer en deux dans le sens
e Huile : 1 0.08 de la longueur
i & Kk 0‘080 ® Supprimer le bassinet (toutes les parties blanchatres et les canaux rénaux)
elrre 8 : ® Détailler les demi-rognons en lamelles d’un cm d’épaisseur environ et les
réserver en enceinte refrigérée
SAUCE 3 Préparer les pommes de terre (15 min)
| cchalotes kg 0.040 e Eplucher, laver et émincer les pommes de terre en rondelles de 2 mm
s Madsre 1 0’08 d’'épaisseur puis les réserver dans un bahut avec de I'eau froide
*
» fond brun de veau lié 1 0,40 4 Préparer et marquer les oignons en cuisson (10 min)
* beurre kg 0.020 e Eplucher, laver et émincer finement les oignons
® Les cuire (compoter) doucement au beurre (voir fiche N°® A 009 gratinée
a I'oignon)
GARNITURE ; n :
o ‘Heutrs ke 0.040 5 Préparer la garniture des rognons (10 min)
- i ’ e Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes
¢, champignons de Paria kg 9250 e Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
e Eplucher, laver soigneusement et escaloper les champignons
G:‘RN"'URE 6 Marguer les pommes lyonnaise en cuisson (20 min)
D’ACCOMPAGNEMENT ® Rincer et égoutter soigneusement les pommes de terre, les sauter par
(facultative) petites quantités dans une grande poéle avec de I'huile (voir fiche N° H 077
s pommes de terre escalopes viennoise.pommes sautées a cru)
a chair ferme kg 2 ® Mélanger les pommes sautées & cru et les oignons compotés en les faisant
e huile 1 020 sauter avec du beurre
% beniin kg 0‘040 e Saler et réserver les pommes lyonnaise au chaud
e oignons kg 0.400 7 Marquer les champignons en cuisson (5 min)
® beurre kg 0,040 e Sauter les champignons au beurre dans une poéle pendant 4 i § minutes,
les saler légerement puis les égoutter
® Réserver les champignons sautés au chaud
FINITION % '
o persil kg 0.020 8 Marquer les rognons en cuisson (15 min)
' ® Mettre de I'huile a chauffer dans un grand sautoir
® Saisir vivement et rapidement les rognons pendant quelques secondes puis
les égoutter dans une passoire placée sur un bahut ou sur une calotte
ASSAISONNEMENT e Remettre le sautoir sur le feu avec le beurre
e sel fin PM e Assaisonner les rognons puis les faire sauter durant 2 & 3 min dans le beurre
e poivre du moulin PM trés chaud
e Egoutter les rognons puis dégraisser le sautoir
® Ajouter les échalotes ciselées et les suer doucement sans coloration
e Deglacer avec le Madere et le laisser réduire
® Ajouter le fond brun de veau lié et laisser réduire doucement la sauce pen-
dant quelques minutes
® Vérifier 'assaisonnement et ajouter les rognons bien égouttés ainsi que les
champignons (la sauce ne doit pas bouillir)
e Retirer le sautoir du feu et monter la sauce légerement au beurre
® Rectifier I'assaisonnement si nécessaire
3 enne de préparation:| 1h 35 min 7 €
iy prep 9 Dresser les rognons et les pommes lyonnaise (5 min)
Durée moyenne en cuisson :
e plat principal : 24 3 min
® garniture champignons : 44 5 min
® parniture pom. sautées : 15 & 20 min




SAUTES

C BEP C BTH

HP

1 100

AU MADERE

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e 2 legumiers

e 2 dessous-de-plats ronds

e 2 papiers gaufrés

PRESENTATION

dans un légumier

ment en dome dans un légumier

e Dresser les rognons légérement en dome

e Saupoudrer sans exces de persil haché
e Dresser les pommes [yonnaise légére-

o Saupoudrer sans exces de persil haché
e Disposer les légumiers sur les dessous-de-
plats recouverts de papier gaufre

'- TECHNIQUES DE BASE

® Préparation des abats rouges de boucherie
® Cuisson des abats de boucherie sautés

® Préparation des légumes
® Cuisson des legumes sautés

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriment ; =, A
énl;:rgg]tiec;lu;s Glucides ‘ Lipides | Protides |
{
| grammes FRET 67 44 _;
kI | 800 2546 | 748
% eénergétique 20 % | 62 % | 18 % |
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

‘ Apports énergétiques par portion : 4 100 kJ (980 kcl) i
|

SERVICE A LASSIETTE

Emincé de rognon de veau a la graine de moutarde.

l ~ PLATS SIMILAIRES '

Rognons de veau Bercy
Rognons de veau bordelaise
Rognons de veau bouchere
Rognons de veau chasseur

Rognons de veau turbigo

Rognons de veau portugaise

REMARQUES i




RIS DE VEAU B

Petits pois paysa

MATERIEL DE PREPARATION

4 plaques a débarrasser,
1 grande calotre,

I bahut,

3 petites calottes,

1 planche a découper,
I petrite passoire,

I chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

I russe moyenne avec couvercle,
1 grande sauteuse ou

1 rondeau plat avec couvercle,

3 petites sauteuses.

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE 2 Préparer les ris de veau (la veille de préférence) (15 min)
e ris de veau non parés kg 2 e Dégorger les ris de veau a I'eau glacée en la changeant fréquemment
(8 x 0,250) ® Les blanchir durant 3 & 4 min, les rafraichir puis les égoutter
e lard oras ks 0.140 o Eliminer les parties graisseuses, nerveuses, cartilagineuses et parer les noix de
b 8 Kk 0'080 ris de veau si nécessaire
® Dbeurre 2 s ® Placer les noix de ris de veau sous presse et les réserver avec les parures et les
e carottes kg 0.230 parties cartilagineuses en enceinte réfrigérée
e o0i 0,200 : i
2 glﬂnonsl ! il:.'?:e ‘:; 3 Détailler le lard gras en batonnets de 3 mm de longueur sur 3 mm de
s P“g]“e garm P 1 0.08 section (5 min)
“:dé:en:u sorth | 0‘ 04 ® Les raffermir dans de 'eau glacée
* m » 5 . a .
e fond brun de veau lié 1 0.80 4 Préparer la garniture aromatique (5 min)
® Eplucher, laver et émincer les carottes et les oignons
® Laver, équeuter le persil et confectionner un petit bouquet garni
FINITION 5 ]I:iquerl les ris de veau (30 minlj S = . o
® Piquer légérement en quinconce la surface des noix de ris de veau a "aide d’une
e beurre kg 0,020 aiguille & piquer
6 Marquer les ris de veau en cuisson (15 min)
GARNITURE & Saler, poivrer et faire raidir les ris de veau au beurre dans une sauteuse ; la partic
B piquée en premier
D ACCOMPA(‘;NEL‘{ENT L] La‘!sser colorer légérement et débarrasser les ris de veau
e petits pois écossés kg 0,800 ® Ajouter la garniture aromatique, les parures des ris et laisser suer sans coloration
o beurre kg 040 L g)t;::;?:?;?;l:cr:ﬂ::cgs de veau sur la garniture
e petits oignons kg 0,200 ® Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire
e laitue (1 petite) kg 0200 & Ajouter le madére ou le porto et réduire légérement @ nouveau
e carottes kg 0,200 s Q}pt}!i_llcrla\’cc le fond brun de veau lié _
. v k 0200 ° erifier ‘a_ssaisonncm;nt et ajouter le bouquet garni .
Ea ets kg 0'040 ® Cuire les ris de veau & couvert au four a 3(}0 °C pendant 35 a 40 min environ
* beurre 2 ’ (surveiller attentivement la réduction de la sauce et arroser fréquemment les ris
de veau pendant la cuisson)
7 Préparer la garniture (30 min)
ASSAISONNEMENT e Ecosser et laver les petits pois
e sel fin PM e Eplucher, laver et tourner les carottes et les navets
e poivre du moulin PM ® Les marquer en cuisson séparément par glagage & blanc
 Eiars PM e Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glagage a blanc
e Eplucher, laver soigneusement et supprimer la nervure centrale des feuilles de
laitue
® Les ciseler en chiffonnade
8 Marquer les petits pois en cuisson (5 min)
® Suer au beurre la chiffonnade de laitue dans une russe
® Ajouter les petits pois et mouiller avec 2 dl d’eau environ
® Saler en fin de cuisson et ajouter éventuellement une pincée de sucre
® Cuire doucement et a couvert les petits pois pendant 20 a 25 min (surveiller
attentivement la réduction de I'eau. 1l est d'usage de lier parfois les petits pois
avec un peu de beurre manie)
9 Terminer et glacer les ris de veau (5 min)
e Sassurer de leur cuisson et les débarrasser
® Passer la sauce au chinois etamine sans la fouler
® Degraisser si nécessaire, vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement
® Glacer les ris de veau a I'entrée d’un four trés chaud ou sous la salamandre
® Tamponner et réserver a couvert le reste de la sauce en bain-marie
Durée moyenne de préparation : 2h 10 Terminer les petits pois
= : e S’assurer de leur cuisson et ajouter les carottes, les navets et les petits oignons
Durée moyenne de cuisson : ® Vérifier I'assaisonnement
: gpli:lig:l’?ectpa] : 2{5) g ;(5} xg 11 Dresser les ris de vean et les petits pois (5 min)




CAP

HP BEP Cc BTH |(HP | 1101

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plar ovale

1 légumier

1 dessous de plar rond

1 papier gaufré rond

PRESENTATION

e Disposer les ris de veau dans le sens de la
diagonale du plat de service

e Napper soigneusement et uniformément
les ris de veau avec la sauce

e Dresser les petits pois légéerement en
dome dans un légumier

o Disposer le légumier sur un dessous de
plat recouverr d’un papier gaufré

(déegorger, blanchir, parer)
Piquage des ris de veau

Cuisson d’un abat blanc par braisage

Préparation des legumes
Cuisson des légumes a I’ étuvée

Cuisson des legumes par glacage a blanc

) TECHNIQUES DE BASE i

Préparation des abats blancs de boucherie

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments

énergétiques Glucides Lipides Protides

grammes 26 40 40
4 391 1520 680
% énergétique 16 % 58 % i 26 %
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres +

‘ Apports énergétiques par portion : 2600 kJ (622 kel) ‘

Couronne de ris de veau a la fondue d’épinards.

SERVICE A L'ASSIETTE

PLATS SIMILAIRES

Ris de veau braisés bonne-maman
Ris de veau braisés florentine

Ris de veau braisés Princesse

Ris de veau braisés aux
champignons

s Ris de veau braisés aux morilles

s Ris de veau braisés financiére

REMARQUES i




POULARDE F
SAUCE SUP

Riz pilaf

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
I grande calotte,

2 perites calottes,

I planche a découper,

I chinois étamine,

1 bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | grande russe avec couvercle ou
1 rondeau haut,

o 2 grandes sauteuses,

e [ couvercle.

ELEMENTS DE BASE

poularde

ou éventuellement

2 poulets 4/4
d'1,200 kg

citron

fond blanc de volaille

GARNITURE
AROMATIQUE

.
L
L]
-

carottes

oignons

poireaux (blancs)
céleri en branches
bouquet garni

SAUCE SUPREME

beurre
farine
créeme double
beurre

RIZ PILAF

beurre
oignons

riz

bouquet garni
beurre

ASSAISONNEMENT

gros sel

sel fin

poivre blanc
clous de girofle

Durée moyenne de preparation :

1 h 25 min

Durée moyenne de cuisson ©
# plat principal | poulet :

poularde
velouté :

* garniture

30 a 35 min
ltha lhi5 min
25 a 30 min
16 a 18 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériel de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller la poularde (20 min)

Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets
Parer, vider, trousser et brider la volaille en entrée
Vérifier et parer les abatis

Blanchir la poularde (5 min)

Placer la poularde ainsi que les abatis dans une grande russe et mouiller 4 1’eau
froide

Porter a I'ébullition, écumer et blanchir la poularde pendant 2 4 3 min

La rafraichir puis I'égoutter

Préparer la garniture aromatique (10 min)

Eplucher et laver soigneusement les légumes

Tailler les carottes en gros batonnets et les oignons en guartiers, en réserver
un et le clouter

Réserver également 160 g d’oignon pour le riz pilaf

Laver, équeuter le persil, et confectionner 2 bouquets gamis dont un avec les
blancs de poireau et le céleri

Marquer la poularde en cuisson (5 min)

Citronner la poularde et la placer avec les abatis dans la russe

Mouiller (recouvrir) soit avec du fond blanc de volaille, soit avec de 1'ean froide

et saler au gros sel

Porter a I'ébullition et écumer soigneusement

Ajouter la garniture aromatique et cuire a faible ébullition et a couvert pendant
30'a 35 min pour un poulet 4/4 ou 1h 4 1h15 min pour une poularde

Confectionner le roux blanc (5 min)
Le laisser refroidir

Marquer le riz pilaf en cuisson (10 min)
(voir fiche N° F 057 ou G 063 ou H 072)

Le mouiller avec du fond blanc de volaille bouillant

Confectionner le velouté de volaille (10 min)

S’assurer de la cuisson de la poularde et la réserver au chaud et a couvert avec un
peu de fond de cuisson

Passer le fond blanc de volaille au chinois étamine et le dégraisser si nécessaire
Mouiller le roux froid avec 2 litres de fond bouillant

Remuer jusqu'a la reprise de I'ébullition a I'aide d’'un petit fouet

Laisser cuire doucement le velouté pendant une quinzaine de minutes

Terminer le riz pilaf (5 min)

Slassurer de sa cuisson puis le sortir du four et le laisser gonfler quelques
minutes sans y toucher

Ajouter le beurre en parcelles et I'égrener délicatement a I'aide d'une fourchette
Vérifier 'assaisonnement et le réserver au chaud et a couvert

10 Terminer le velouté de volaille (5 min)

Ajouter la créme et laisser réduire @ nouveau pendant une quinzaine de minutes
Dépouiller si nécessaire

Monter la sauce hors du feu avec le beurre et la passer au chinois étamine
dans un bain-marie

Vérifier I'assaisonnement et tamponner la surface

Réserver la sauce supréme & couvert au bain-marie

11 Dresser la poularde (5 min)




CAP

o BEP (o) BTH O | J102

RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat long

1 légumier

1 dessous de légumier

1 papier gaufré rond

1 sauciére

1 dessous de sauciére

1 papier gaufré

PRESENTATION

e Débrider et supprimer la peau de la
poularde

e Dresser le riz en forme de socle dans un
grand plat long er beurré

e Disposer la poularde sur le socle de riz

o Placer le plat au four pendant quelques
secondes

e Napper soigneusement et uniformeément
la poularde avec de la sauce supréme

e Dresser un complément de riz a part
dans un Iégumier

e Dresser le reste de la sauce en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

® Habillage des volailles

® Bridage en entrée

® Cuisson des volailles pochées

® Confection d’un fond blanc de volaille
® Reéalisation d’un roux blanc

® Confection d’un velouté de volaille

® Réalisation du riz pilaf

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments 3 | g A
énergétiques Glucides Lipides Protides
grammes 55 57 47

1

| kI 925 2166 | 800
% énergétique | 24% 56 % 20 %

| I . | |
Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +

: fibres =

Apports énergétiques par portion : 3 900 kJ (930 kel) |
L

SERVICE A L'ASSIETTE

Supréme de volaille farci Renaissance.

PLATS SIMILAIRES

Poularde farcie Albuféra
Poularde au riz sauce aurore
Poularde pochée Argenteuil
Poularde demi-deuil

Poularde Edouard VII
Poularde pochée Monte-Carlo

REMARQUES i




POULETS R

Pommes allume

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahut,

1 planche a découper,

1 petite passoire,

I chinois étamine,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o | plaque a rotir ou
1 sautoir,

s [ friteuse,

e [ petite poéle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e poulets 4/4 kg 2,400
(2 x 1,200)
s beurre ou kg 0,040
huile 1 0,04
JUS DE ROTI
e carottes kg 0,080
= oignons kg 0,080
e thym, laurier PM
FINITION
e beurre kg 0,040
® cresson botte 1/2
POMMES ALLUMETTES
» pommes de terre kg 2
(Bintje)
o friture PM
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
® poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 30 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 35 4 40 min
® garniture : 5 min

o0 W o9 e N

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les poulets (25 min)

Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets
Parer, vider, trousser et brider en entrée
Préparer les abatis et réserver les foies pour une autre utilisation

Marquer les poulets en cuisson (5 min)

Saler et poivrer intérieurement et extérieurement les poulets

Disposer les poulets sur le c6té, sur une plaque & rotir de grandeur appro-
priee

Placer autour les abatis concassés

Arroser les poulets de beurre fondu ou d'huile

Rétir au four a 200 °C pendant 35 a4 40 min environ (cuire les poulets
endant 10 min sur un coté puis les retourner sur I’autre coté et les cuire

a nouveau 10 autres minutes)

Placer les poulets sur le dos et terminer leur cuisson en les arrosant freé-

quemment

Préparer les légumes (30 min)

Eplucher les carottes et les oignons de la garniture aromatique et les tailler
en petits dés (fine mirepoix)

Eplucher, laver et tailler les pommes de terre en batonnets de 6 a 7 cm de
longueur sur 3 a 4 mm de section, les réserver dans un bahut avec de 1'eau
Laver, trier et équeuter le cresson, le réserver au frais sur une plaque avec
un peu d'eau

Blanchir les pommes allumettes (pocher) (5 min)

Rincer et égoutter soigneusement les pommes
Les plonger par petites quantités dans un bain de friture a 160 °C (les
pommes doivent étre cuite sans coloration)

Confectionner le jus de roti (10 min)

Sortir les poulets du four et s'assurer de leur cuisson (le jus qui s'écoule
de lintérieur doit étre limpide et ne doit pas présenter de traces sangui-
nolentes)

Réserver les poulets au chaud sur une plaque & débarrasser

Mettre la garniture aromatique dansla plaque de cuissonet faire pincer les
sucs si nécessaire

Dégraisser et déglacer avec de |'eau

Ajouter éventuellement un fragment de feuille de laurier et de brindille de
thym

Laisser réduire puis vérifier I’assaisonnement

Passer le jus de roti au chinois étamine, le réserver au chaud et a couvert
au bain-marie

Terminer les pommes allumettes (5 min)

Plonger les pommes allumettes dans un bain de friture a 180 °C jusqu'a ce
u'elles soient bien dorées et croustillantes
es égoutter soigneusement et saler légerement

Dresser les poulets rotis et les pommmes allumettes (5 min)

Remarque :

1l est possible de supprimer la garniture aromatiqgue du jus de roti et de
déglacer la plague avec du fond brun de veau non lié.




S CAP Cc BEP D BTH |HP | J103
RESPONSABLE: Rétisseur (friturier)
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat ovale

e [ plat rond

1 papier gaufre

1 sauciére

1 dessous de sauciere
1 papier gaufré

plar

PRESENTATION
o Verser un peu de jus de roti au fond du

o Debrider Ie pouler et le placer sur fe dos,
sur le platr de service,puis l'arroser de
beurre noisette

e Disposer un bouquet de cresson bien
egoutré a l'arriere du poulet

e Dresserles pommes allumettes en buisson
sur le plat de service recouvert d'un
papier gaufre

e Dresser le reste de jus de roti en sauciére

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Préparation des légumes
Taillage des pommes allumettes
Cuisson des légumes a la friture

Nutriments non énergétiques :vitamines +

: minéraux -+
: fibres

. » Nutri 1 . e o
® Habillage des volailles £nergétuqis Glucides | Lipides | Protides
oo :

aniage des vala:!les 8 ik w R (P
® Cuisson des volailles roties
e C 1 a’ ius d 3t k] 680 1520 | 750
onfection d’un jus de roti % énergétique 23 % 2% | 25%
®
®
®

| Apports énergétiques par portion : 2 950 kJ (700 kel) "

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

o Cogquelet farci roti,pommes
mignonnettes
Caneton roti aux petits pois
Pintadeau roti aux rainettes
Dinde rotie aux marrons
Caille rotie aux raisins

Blanc de volaille rotie, subrics dorés aux épinards et au mais.

REMARQUES i




PINTADEAU
SUR CA

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahutr,

2 petites calottes,

I planche a découper,

1 mandoline,

I petite passoire,

I chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e [ plague a rorir,
e | petite sauteuse,
e | petite poéle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e pintadeaux kg 2,400
(4 x 0,600)
ou
(2 x 1200) kg | 2400
* barde de lard kg 0,160
s beurre ou kg 0,040
huile 1 0,04
JUS DE ROTI
e carottes kg 0.080
® oignons kg 0,080
e thym, laurier PM
e fond brun de veau non-lié PM
(facultatif)
FINITION
® beurre kg 0,040
® cresson botte 1/2
CANAPES
® pain de mie kg 0,400
° gnile 1 0,04
@ beurre kg 0,040
FARCE A GRATIN
o lard gras kg 0.080
e foies de volaille kg 0,200
® échalotes kg 0,020
® cognac | 0
POMMES GAUFRETTES
e pommes de terre (Bintje) kg 1.600
o friture PM
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 2h
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 30 a 40 min
e garniture : 23 3 min

L I
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Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériel de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les pintadeaux (30 min)

Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets

Flamber les pattes et retirer la peau écailleuse qui les recouvre ; les parer et ne
conserver que le doigt du milieu puis supprimer I'ongle

Parer les ailerons, vider et brider les pintadeaux

Barder la poitrine afin de la protéger durant la cuisson

Préparer les abatis et réserver les foies pour la farce a gratin

Réserver les pintadeaux et les abatis en enceinte réfrigerée

Préparer les légumes (20 min)

Laver, trier, équeuter le cresson et le réserver au frais dans une plaque a débar-

rasser avec un peu d'ean

Eplucher et laver les carottes, les oignons, et les échalotes

fi;]:.‘lur.:hcr et laver les pommes de terre, les réserver dans un bahut avec de l'eau
roide

Tailler et ciseler les légumes (15 min)

Tailler les pommes gaufrettes a la mandoline, les rincer puis les réserver dans un
bahut avec de I'eau

Tailler les carottes et les oignons de la garniture aromatique en petits dés (fine
mirepoix)

Ciseler finement les échalotes

Marquer les pintadeaux en cuisson (5 min)

(voir fiche précédente N° J 103 poulets rétis)

Compter environ 30 min de cuisson pour un pintadeau de 0,600 kg et 35
a 40 min pour un pintadeau de 1,200 kg

Confectionner les canapés (15 min)

Tailler 2 ou 4 parallélépipédes rectanglesde (12cmx8cmx2 a3 cm)

dans le pain de mie (suivant le nombre de pintadeaux)

Les évider délicatement & l'aide d'un couteau filet de sole et les historier éven-
tuellement

Frire les canapés dans une petite poéle avec de I'huile ot du beurre

Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant

Frire les pommes gaufrettes (10 min)

Rincer puis égoutter soigneusement les pommes gaufrettes

Les frire par petites quantités dans un bain de friture 2 170 2 180 °C

Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant et les saler légérement
Réserver les pommes au chaud

Confectionner la farce a gratin (10 min)

Vérifier les foies et supprimer toutes les éventuelles parties verdatres

Escaloper les lobes

Faire fondre le lard gras découpé en petits morceaux, dans une sauteuse
Assaisonner les foies et les faire sauter rapidement durant 30 & 40 secondes
dans la graisse de fonte du lard gras

Ajouter les échalotes ciselées, un petit fragment de feuille de laurer et de
brindille de thym

Flamber avec le cognac et passer I'ensemble au tamis ou au mixeur

Lisser la farce a 'aide d'une spatule en bois

Vérifier 1'assaisonnement et réserver la farce au chaud recouverte d'un papier
sulfurisé (la farce doit rester rosée)

Confectionner le jus de roti (5 min)
(voir fiche précédente)

Les sucs peuvent étre déglacés avec du fond brun de veau clair

10 Dresser les pintadeaux (5 min)

"

Pommes gaufret
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RESPONSABLE: Rotisseur

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat ovale

1 plat rond

1 papier gaufré

1 sauciere

1 dessous de sauciére

I papier gaufré s

PRESENTATION

e Emplir les canapés de farce a gratin

e Débrider les pintadeaux et retirer les

bardes

Disposer les pintadeaux sur les canapés

Verser un peu de jus de roti au fond

du plat, puis arroser les pintadeaux de

beurre noisetre

e Disposer un ou deux bouquets de cresson
soit a l'arriére des pintadeaux soit aux
extrémités du plat

e Dresser les pommes gaufrettes en buis-
son sur un plat rond recouvert d'un
papier gaufré

e Dresser le reste de jus en sauciére

I TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

; ® Habillage des volailles =R 5 [ [
° B rldage des volailles énergétiques Glucides Lipides | Protides
® (Cuisson des volailles roties Einmes 44 67 | 45
® Confection d’un jus de roti i
) > . ki 748 2546 | 765
® Confection d’un canapé % énergétique 18 % 64% | 18% |
® Confection de la farce a gratin :
. - -, Nutriments non énergétiques :vitamines +
® Préparation des légumes : minéraux +
® Taillage des pommes de terre ‘e
® Cuisson des Iégumes a lafriture [Tkpports énergétiques par portion : 4 060 kJ (970 kcl) ‘
SERVICE A L'ASSIETTE ' PLATS SIMILAIRES

Faisan roti sur canapé
Pigeonneau roti sur canapé
Perdreau roti sur canapé
Caille farcie sur canapé

REMARQUES i

Supréme de pintadeau aux choux rouges et aux pommes.




POULETS SAUTE

Pommes noise

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 bahut,

1 grande calotte,

J petites calottes,

1 planche a découper,
1 perite passoire,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

e | grand sautoir avec couvercle,
e | grande sauteuse,
e [ russe moyenne.

e 0 e 00 80

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
* Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE g > ;
o boulets kg 2 400 2 Habiller et découper les poulets (30 min)
p2 1.200 ' e Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets
( x 1, ) ® Parer, vider et découper a cru chaque poulet en quatre morceaux
e farine kg g.ggo ® Réserver les quarts de poulets en enceinte réfrigérée
e 25““3 kg 080 3 Marquer un fond de volaille (10 min)
il et 1 0.04 e (Concasser et rissoler au four les carcasses et les abatis
uile e ’ ® Mouiller avec le fond brun de veau lié et laisser cuire a trés faible ébullition
beurre kg 0,040 ndant une demi heure
e Ecumer et dépouiller si nécessaire ] p
SAUCE e Passer le fond brun de volaille au chinois étamine et le réserver a couvert au
b s
e échalotes kg | 0,040 P TS ‘
e champignons de Paris kg 0,250 4 Préparer les légumes (30 min)
® cognac 1 0,04 ® Réserver le cerfeuil et I'estragon au frais dans 1 petit bahut avec de I'eau
e vin blanc 1 0,04 e Eplucher et réserver les champignons au frais Sl
A A e vea e 1 0.80 . Epluqher. laver et lever les pommes noisettes a la cuillere a legumes
SR AOnCDE ’ e Les rincer soigneusement et les réserver dans un bahut avec de I'eau froide
e beurre kg 0,020 o [Cplucher, laver et ciseler finement les échalotes
e estragon botte 1/4 ® Laver, équeuter, concasser, hacher et essorer le persil
e cerfeuil botte 1/4 5 Marquer le poulet sauté en cuisson (10 min)
e Saler, poivrer et fariner les morceaux de poulet
e Faire chauffer du beurre dans un saufoir
POMMES NOISETTES o Disposer les quarts de poulet,coté peau en premier,et les laisser colorer douce-
ment pendant quelques minutes
SR PO e de terre kg 2,500 ® Retourner les morceaux et laisser colorer I'autre face
{bl!lt]e) e Couvrir le sautoir et terminer la cuisson au four pendant une quinzaine de
e huile 1 0,08 minutes (retirer les ailes quelques minutes avant les cuisses)
: be;l;ﬂre llts g'g;g 6 Blanchir les pommes noisettes (5 min)
pe 8 4 e Rincer et égoutter les pommes de terre
® Les blanchir (départ eau froide) puis les égoutter sans les rafraichir
ASSAISONNEMENT 7 Confec_tmnner la sauce c_lu poulet sauté (10 min)
ol £ PM e Laver soigneusement et émincer les champignons X
» 8 S m _ e S’assurer de la cuisson des quarts de poulet, les débarrasser et les maintenir au
e poivre du moulin PM chaud
® Ajouter les champignons émincés et les faire sauter durant une a deux minutes
® Dégraisser et ajouter les échalotes ciselées puis les laisser suer doucement
® Flamber avec le cognac
® Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire
® Ajouter le fond brun de volaille et laisser réduire doucement la sauce pendant
quelques minutes
8 Rissoler les pommes noisettes (10 min)
¢ Chauffer de I'huile dans une grande sauteuse et saisir les pommes noisettes
® Les rissoler sur le feu vif puis terminer la cuisson au four a 240 °C pendant qucl-
ues minutes
e Egoutter soigneusement les pommes, puis ajouter le beurre cru en parcelles et
saler légerement
® Réserver les pommes noisettes an chaud
9 Terminer la sauce chasseur (5 min)
® Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon
. ?’én fier 'onctuosité et I'assaisonnement puis monter la sauce au beurre hors du
2 5 il eu
Durée moyenne de préparation : 2h ® Ajouter la moitié du cerfeuil et de I'estragon haché
= R ® Placer les morceaux de poulet sur la sauce et les maintenir au chaud (la sauce
Durée moyenne de cuisson : ne doit pas bouillir)
e plat _pnrlctpnl : 18 ﬂ 22 min 10 Dresser le poulet sauté chasseur et les pommes noisettes (5 min)
e garniture : 8 a4 10 min
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

® [ cocotte ronde (bi métal)
1 dessous de plat rond

1 papier gaufré rond

1 légumier

I dessous de plat rond

1 papier gaufreé

PRESENTATION

e Dresser le poulet sautré en dirigeant les
manches des ailes er des pilons vers le
centre de la cocotte

e Napper uniformément avec la sauce

o Saupoudrez avec le reste des fines
herbes hachées

e Dresser les pommes noisettes légérement
en dome dans un legumier

e Saupoudrer sans excés de persil haché

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Habillage des volailles vtk Glucides | Lipides | Protides

® Découpage des volailles ““a cru’’

® Cuisson des volailles “‘sautéesa brun’’
% 5 ¥ kJ 680 1254 765

L] Preparanan des legumfas v | % énergéiaue 25 % 46 % 25

¢ Cuisson des pommes rissolées

| grammes 40 39 | 45

Nutriments non énergétiques : vitamines +
s mineraux +
: fibres -

[I’ Apports énergétiques par portion : 2700 kJ (650 kcl) J

SERVICE A LASSIETTE _

i

Poulet sauté basquaise
Poulet sauté a I'estragon
Poulet sauté bourguignonne
Poulet sauté aux cépes
Poulet sauté Champeaux
Poulet sauté Marengo

REMARQUES i

Poulet sauré Duroc.




POULETS G
A L’AMERIC

Sauce diable

MA TERIEL DE PREPARATION
4 plaques a debarrasser,

1 bahut,

1 grande calotte,

3 petites caloites,

1 planche a découper,

1 mandoline,

1 petite passoire,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON
e | plaque a rotir,

1 petite sauteuse,

I petite poéle,

1 gril,

1 friteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e poulet4/4 > kg 2400
(2 x 1,200)
e huile 1 0,04
e moutarde kg 0,040
e mie de pain kg 0,080
GARNITURE
e tomates « garniture » kg 0,400
(8 piéces de 0,050 kg)
e champignons de Paris kg 0,200
(8 tétes de 0,025 kg)
® bacon kg 0.200
(8 tranches de 0,025 kg)
® huile 1 0,04
e pommes de terre (Bintje) kg 1,400
e friture PM
SAUCE DIABLE
e échalotes kg 0,040
® poivre en grains PM
® vin blanc 1 0,08
e vinaigre d’alcool 1 0,04
e fond de veau lié tomaté 1 0,40
® beurre 0,040
e cerfeuil botte 1/4
® estragon botte 1/4
FINITION
e beurre kg 0,040
® cresson botte 1/2
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 55 min
Durée moyenne de cuisson :
« plat principal : 35 4 40 min
* garniture : lomates : 64 8 min
champignons : 3ia 4 min
pom. paille 24 3 min

- TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les poulets (20 min)

Etirer, flamber, éliminer le reste des duvets, parer, vider et préparer les abatis
Fendre le poulet le long de la colonne vertébrale puis la supprimer

Fendre légerement le bréchet et aplatir le poulet

Le trousser puis le réserver en enceinte réfrigérée

W 800 N & =

Préparer la garniture (30 min)
(voir également fiche N°® H 082 « mixed grill »)
Réserver le bacon en enceinte réfrigérée
Laver, trier, équeuter le cresson et le réserver au frais sur une plaque avec un
eu d’eau
plucher, laver et tailler les pommes paille a la mandoline
Les rincer puis les réserver dans un bahut avec de 1'eau
Laver, éliminer Ie pédoncule des tomates puis les réserver sur une petite plaque
a débarrasser
e Eplucher, laver soigneusement les champignons et réserver les tétes avec les
tomates
Tamiser la mie de pain et la réserver dans une plaque

Marquer les poulets en cuisson (10 min)
Saler, poivrer et huiler 1égérement les poulets
Les quadriller sur le gril,c6té peau en premier

Débarrasser les poulcts sur une plaque a rotir et terminer la cuisson au four
200 °C pendant 20 & 25 minutes

ee 9 5

Confectionner la sauce diable (15 min)

Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes

Concasser le poivre en grains

Reunir dans une petite sauteuse, I'échalote ciselée, la mignonnette, le vin blanc

et le vinaigre puis réduire I'ensemble presqu’a sec

Ajouter le fond brun de veau lié et tomaté et laisser réduire doucement la sauce

pendant quelgues minutes

e La monter légerement au beurre hors du feu,puis la passer au chinois étamine
dans un petit bain-marie

® Tamponner et réserver la sauce a couvert du bain-marie (il est possible de

confectionner un petit fond de volaille avec les abatis concassés et rissolés)

e e 0 Lh
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6 Marquer les pommes paille en cuisson (10 min)

® Rincer et égoutter soigneusement les pommes paille

e Les frire par petite quantité dans un bain de friture &4 170 a 180 °C

® Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant et les saler légérement

7 Terminer la cuisson du poulet (10 min)

e Sortir les poulets du four et supprimer les os de la cage thoracique

® les enduire légérement de moutarde a l'aide d’un pinceau puis les paner sans
exces avec la mie de pain

® Arroser les poulets avec leur graisse de cuisson puis les colorer au four pendant
8 a 10 min

8 Terminer la garniture (5 min)

® Huiler les tetes de champignons et les tomates puis les quadriller sur le gril

® Saler et terminer la cuisson au four pendant quelques minutes

® Quadriller les tranches de bacon sur le gril sans les déssécher

9 Terminer la sauce (5 min)

e Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon puis I'ajouter a la sauce

10 Dresser le poulet grillé a I'américaine (5 min)
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RESPONSABLE: Rotisseur

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plar long

1 sauciére

I dessous de sauciére
1 papier gaufré

PRESENTATION

e Disposer le poulet dans le plar de service,
le coré quadrillé en premier,surle dessus

e Placer les tomates surmontées d'une
réte de champignon aux 4 extrémités du
poulet

o Disposer un bouquet de pommes paille
aux extrémités du plar

e Placer les tranches de bacon surle poulet
puis l'arroser de beurre noisette

o Disposer deux bouquets de cresson de
chaque coré du plat

e Dresser la sauce diable en sauciére

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

TECHNIQUES DE BASE i

. . Nutri t : S :
® Habillage des volailles Cvisiigeds Glucides | Lipides | Protides
® Cuisson des volailles grillées

® Realisation d’une sauce dérivée du fond e & = 0|
brun de veau lié o 612 | 1976 | 850 1

® Préparation des légumes _ —L_ b L

® Cuisson des legumes grillés Neteimeuts an/énsspitiqnss : vitnoeen;

® Cuisson des legumes frits :fibres  —

‘ Apports énergétiques par portion : 3 440 kJ (820 kcl)J

l SERVICE A L’ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES

Poulet grillé en crapaudine
Coquelet grillé a la moutarde
Pigeonneau grillé Casanova
Coquelet a la diable

« Mixed grill »

Coquelet grillé Katoff

REMARQUES i

Poulet grillé tyrolienne.




CANETONS P
AUX NA

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 planche a découper,

1 chinois étamine,

1 perit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

I rondeau plar avec couvercle,
1 grande sauteuse,
1 petite sauteuse.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e 2 canards de 2 kg kg 4
chacun
e huile ou 1 0,04
beurre kg 0,040
FOND DE POELAGE
s carottes kg 0,080
® oignons kg 0,080
s vin blanc 1 0,08
e madére | 0,08
e fond brun de veau 1 1,40
légérement lié et corsé
GARNITURE
& navets kg 2,500
e beurre kg 0,040
e petits oignons kg 0,250
e beurre kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin - PM
» poivre du moulin PM
e sucre PM
Durée moyenne de préparation : 1 h 40 min
Durée moyenne de cuisson :
# plat principal : 45 min
e garniture : navets : 154 20 min
petits oignons 15 4 20 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, materiels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les canetons (30 min)

Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets

Flamber les pattes et éliminer la peau qui les recouvre

Parer puis vider soigneusement

Supprimer les glandes situées au-dessus du croupion et replier celui-ci &
I'intérieur du caneton

Eliminer la « fourchette » (clavicules)

Trousser et brider les canetons

Préparer les abatis et réserver les foies pour une autre utilisation

o8RO @ =

Marquer les canetons en cuisson (5 min)

Saler, poivrer intérieurement et extérieurement les canetons

Les placer sur le coté dans un rondeau plat

Disposer autour les abatis concassés

Arroser de beurre fondu ou d'huile et cuire les canetons au four a 200 °C

pendant 45 minutes environ (cuire les canetons 15 minutes sur le ler cote
uis les retourner et les cuire & nouveau 15 autres minutes sur 'autre coté.
lacer les canetons sur le dos et terminer la cuisson durant une dizaine

de minutes en arrosant fréquemment

e PO L BB

4 Préparer les légumes (35 min)

e Eplucher, laver et émincer les carottes et les oignons de la garniture aro-
matique

Eplucher, laver et tourner les navets

Eplucher et laver les petits oignons

Ajouter la garniture aromatique aux canetons

L'ajouter au 2/3 de la cuisson et couvrir le récipient suivant la coloration
des canetons

e Ln

Marquer la garniture en cuisson (10 min)

Cuire les petits oignons par glacage a brun

o Marquer les navets en cuisson par glacage a blanc (suivant la saison ils
peuvent étre blanchis)

L -

e |

Confectionner le fond de poélage (15 min)

S'assurer de la cuisson des canetons (le jus qui s'écoule de I'intérieur doit
¢étre limpide et ne doit pas présenter de traces sanguinolentes)

Les débarrasser et les maintenir au chaud a couvert

Faire pincer les sucs si nécessaire

Dégraisser maintenant ou a la fin de la réalisation du fond de poélage
Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le madere et le fond brun de veau légerement lié

Laisser réduire le fond de poelage et vérifier I’assaisonnement, le passer
au chinois étamine et le réserver au chaud a couvert au bain-marie

Terminer la cuisson des navets (5 min)

Ajouter un peu de fond de poélage sur les navets, les laisser mijoter
pendant quelques minutes

® 00

9 Glacer les canetons

e Débrider et arroser constamment les canetons avec le fond de Emélage a
I'entrée d’un four trés chaud ou sous la salamandre jusqu’a ce qu'ils soient
recouvert d'une pellicule brillante

10 Dresser les canetons (5 min)
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

s [ cocotte ovale (bi méral)

e [ dessous de plar ovale

e | papier gaufré

ou

1 grand plar long légérement creux
1 sauciére

1 dessous de sauciére

I papier gaufré

PRESENTATION

e Verser un peu de fond de poélage au
fond de la cocorre

e Placer le caneton sur le dos dans la
cocotte

e Disposer harmonieusement les navets et
les petits oignons autour du caneton

e Napper légerement

e Dresser le reste du fond de poélage dans
une sauciere

TECHNIQUES DE BASE I | APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

. . Nutri is . et A
® Habillage et bridage des canetons Sisegstinite Glucides | Lipides | Protides
® Cuisson des volailles poélées e = = -
v = mm
® Confection d’un fond de poélage
’ : 514 KJ 408 1406 | 527

® Gl‘f&'ﬂg (2 d une "’0{“‘”‘3 poélée % énergétique 17 % 60 % 23%
® Préparation des légumes
® Tourna e des le' umes Nutriments non énergétiques : vitamines +

: 8 4 : minéraux +
® Cuisson des legumes par glacage a blanc :fibres  +

' | Apports énergétiques par portion : 2 340 kJ (560 kcl) ]

e Caneton aux olives
e Caneton aux petits pois
e Caneton poéles lyonnaise

REMARQUES i

Aiguillettes de caneton nivernaise.




CANETONS AL

Pommes gauf

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a debarrasser,
1 bahut,

1 grande calotte,

2 petites calottes,

1 planche a découper,
I mandoline,

1 petite passoire,

I chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON
1 rondeau plat avec couvercle,

e | sauteuse moyenne,
e [ petite sauteuse,
e | friteuse.
TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
ELEMENTS DE BASE e Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage
e 2 canards de 2 kg kg 4 2 Habiller les canetons et les marquer en cuisson (30 min)
chacun (voir fiche précédente N° J 107 « canetons aux navets »)
3 g:tlxl:rg G klg g'g:o 3 Zester deux ou trois oranges (10 min)
3 ® Tailler les zestes en fine julienne
e Les blanchir pendant 1 a 2 minutes puis les rafraichir et les égoutter
GARNITURE ® Les mettre a macérer avec un peu de liqueur a base d’orange
AROMATIQUE 4 Préparer les légumes (20 min)
e carottes kg 0,080 e Eplucher, laver et émincer les carottes et les oignons de la garniture aroma-
e oignons kg 0,080 tique
o Eplucher et laver les pommes de terre
e Tailler les pommes gaufrettes a la mandoline, les rincer puis les réserver
SAUCE BIGARRADE dans un bahut avec de I'eau
® sucre kg 0,040 5 Préparer les oranges (15 min)
S Al ELE = 1 0,04 Peler a vif les oranges de la garniture et lever les segments a I'aide d’un
e fond brun de veau lié 1 1 couteau filet de sole .
® oranges ‘(3&‘“35) PM e En réserver éventuellement une ou deux afin de les historier pour la présen-
e liqueur a base d’orange 1 0,04 tation
e Canneler et partager en deux les oranges réservées pour le décor des plats,
les émincer en demi-lamelles réguliéres
GARNITURE < 1 : :
G i ines Coeomis) K 1.600 6 Ajouter la garniture aromatique aux canetons
(8 % 20 O]gm g ¥ ® L’ajouter au 2/3 de la cuisson et couvrir le récipient suivant la coloration
=ty des canetons .
7 Frire les pommes gaufrettes (10 min) |
DECOR ® Rincer puis égoutter soigneusement les pommes gaufrettes |
e oranges (2 x 0,200) kg 0.400 ® Les frire par petites quantités dans un bain de friture 2 170 a 180 °C
e Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant et les saler légérement
POMMES GAUFRETTES 8 Confectionner la gastrique (5 min)
det 1.600 ® Réunir dans une petite sauteuse le sucre et le vinaigre et laisser caraméliser
s pommes de terre kg Iégérement = _ o
(B]“t.le) ® Ajouter le fond brun de veau li¢ et laisser réduire doucement la sauce
s friture PM durant quelques minutes
9 Confectionner la sauce (10 min)
ASSAISONNEMENT e Sassurer de la cuisson des canetons, les débarrasser puis les maintenir au
Sigct il Ty L] %];:ruedpige:?:: :lrlf‘.‘s si nécessaire
e poivre du moulin PM e Deégraisser soigneusement et déglacer avec un peu de jus d’orange
® Ajouter la sauce, et laisser réduire a nouveau pendant quelques minutes
e Verifier I'onctuosité, la couleur et ’assaisonnement
® Passer la sauce au chinois étamine dans une petite sauteuse et ajouter la
julienne de zeste d'orange et la liqueur
® Laisser mijoter durant quelques minutes
L] Refmi; er la saveur si nécessaire soit avec un peu de jus d’orange ou soit avec
. . S 3 de la liqueur
Durée moyenne de préparation: | 1h 50 min ® Réserver la sauce a couvert au bain-marie
Duréletmo_yer_m:lde cuisson : 45 i 10 Dresser les canetons a 'orange (5 min)
e plat principal : min
e garniture : 2 a 3 min
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat ovale

e [ plat rond

1 papier gaufré

I sauciére

1 dessous de sauciére

I papier gaufré

PRESENTATION

e Chauffer doucement les segmenis
d’oranges dans un peu de sauce

e Deébrider le caneton et le disposer dans
le plat de service

e Disposer harmonieusement les segments
d’oranges autour du caneton

e Festonner le bord du plat avec les demi-
lamelles d'oranges cannelées

e Napper uniformément le caneton avec la
sauce

e Dresser les pommes gaufrettes en dome
dans un plat rond recouvert d’un papier

gau 3
o Dresser le reste de sauce en sauciere

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

TECHNIQUES DE BASE i

® Habillage et bridage des canetons s Glucides | Lipides | Protides
® Cuisson des volailles poélées ==
® Confection d’une gastrique SR % G
® Confection de la sauce bigarrade % sscagiizon il e
® Préparation des légumes . i J _ |
® Cuisson des légumes a la friture Nutmentunon Cosgitimes,  nminet 3
® Historier les oranges b1 i
LApports énergétiques par portion : 3 000 kJ (720 kcl) I,
SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

s Caneton poelé bigarrade

o Caneton poélé aux raisins

o Caneton poélé aux pommes et
aux airelles

» Canette aux baies de cassis

REMARQUES '

Emincé de caneton aux cerises.




CANETONS F
AUX OLI

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 plaques a débarrasser,
2 petites calottes,

1 dénoyauteur,

I planche a découper,
I chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | rondeau plat avec couvercle,
e [ russe moyenne.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e 2 canards de 2 kg kg 4
chacun

e huile ou 1 0.04

e beurre kg 0,040

FOND DE POELAGE

e carottes kg 0,080

e oignons kg 0.080

e vin blanc 1 0,08

e madére | 0,08

e fond brun de veau | 1

légérement lié et corsé

GARNITURE

e olives vertes kg 0,400

ASSAISONNEMENT

e sel fin PM

e poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 45 min

e garniture : 43 5 min

L B B B BN BN AN AN ] ® o Lh &80 L @ . W
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Remarque :

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les canetons et les marquer en cuisson (30 min)
(voir fiche N® J 107 « canetons aux navets »)

Préparer la garniture (10 min)

Eplucher, laver et émincer les carottes et les oignons de la garniture aroma-
tique

Denoyauter les olives

Blanchir les olives (5 min)

Mettre les olives dans une russe, mouiller & I'eau froide
Porter a I'ébullition et laisser blanchir pendant quelques minutes
Egoutter et réserver les olives

Ajouter la garniture aromatique aux canetons

Confectionner le fond de poélage (15 min)

S'assurer de la cuisson des canetons (le jus qui s'écoule de l'intérieur doit
étre limpide et ne présenter aucunes traces sanguinolentes)

Les débarrasser et les maintenir au chaud et a couvert

Faire pincer les sucs si nécessaire

Dégraisser

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le madeére et Ie fond brun de veau lié

Laisser réduire le fond de poélage et vérifier |'assaisonnement

Le passer au chinois étamine dans une petite russe

Dégraisser 4 nouveau si nécessaire

Ajouter les olives blanchies et laisser mijoter durant quelques minutes

Glacer les canetons (5 min)

Débrider et arroser constamment les canetons avec un peu de fond de
poélage a l'entrée d'un four trés chaud ou sous la salamandre

Dresser les canetons (5 min)

Le plat peurt étre festonné soit avec un cordon de pommes duchesse, soit
avec des petits motifs de pain de mie frits.
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ cocotte ovale (bi-métal)
e [ dessous de platr ovale
e [ papier gaufre
ou
1 grand plar long légérement creux
e | sauciére
o [ dessous de sauciére
e [ papier gaufré

PRESENTATION

e Verser un peu de fond de poélage au
fond de la cocorre

e Placer le caneron sur le dos dans la
cocorte

o Disposer soigneusement la gamniture
autour du canetron

e Napper légerement

e Dresser le reste du fond de poélage aux
olives dans une sauciére

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Habillage et bridage des canetons Bnenétioyss | Glucides | Lipides | Protides
® Cuisson des volailles poélées _

s ) - grammes - 42 26
® Confection d’un fond de poélage j
® Glacage d’une volaille poélée S Lusiinee o el

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -

Fxppons énergétiques par portion : 2 120 kJ (510 kcl)

Caneton poélé provencale
Caneton poélé nicoise
Caneton poélé Beaulieu
Pigeonneau aux olives noires

REMARQUES i

Aiguillette de caneton Beaulieu.




CANETONS §

AUX PETI

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 grande calotte,

3 petites calottes,

I planche a découper,

1 chinois étamine,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

1 rondeau plat avec couvercle,
1 russe avec couvercle,

3 petites sauteuses,

1 petite poéle.

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
e 2 canards de 2 kg kg 4
chacun
e huile ou 1 0,04
e beurre kg 0,040
FOND DE POELAGE
e carottes PM
e oignons kg 0,080
s vin blanc | 0,08
s madére | 0,08
e fond brun de veau | 1
légérement lié et corsé

GARNITURE
® petits pois écossés kg 0,800
e beurre kg 0,040
® petits oignons kg 0,200
o laitue (petite) kg 0200
e carottes kg 0,200
® navets kg 0,200
e beurre kg 0,040
e poitrine de porc salée kg 0,200
e huile 1 0,02
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
e poivre du moulin PM
° sucre

Durée moyenne de préparation: | 1 h 50 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat garniture : 45 min
® garniture : 20 a 25 min

e8> n

ee e 00008 -

® e 0

9

TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller les canetons et les marquer en cuisson (30 min)
(voir fiche N° J 107 « canetons aux navets »)

Préparer les légumes (30 min)

Eplucher, laver et émincer les oignons de la garniture aromatique

Ecosser et laver les petits pois

Eplucher, laver et tourner les carottes et les navets

Prélever 80 g de parures de carottes et les réserver avec les oignons émincés
Eplucher et laver les petits oignons

Eplucher, laver soigneusement et supprimer la nervure centrale des feuilles
de laitue

Les ciseler finement en chiffonnade

Marquer la garniture en cuisson (10 min)

Marquer en cuisson séparément les petits oignons, les carottes et les navets
Ea.r glacage a blanc

sliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en petits lardons

Les blanchir puis les sauter a I'huile dans une petite poéle sans les déssécher

Ajouter la garniture aromatique aux canetons

Marquer les petits pois en cuisson (5 min)

Suer au beurre la chiffonnade de laitue dans une russe

Ajouter les petits pois et mouiller avec 2 dl d’eau

Saler en fin de cuisson et ajouter eventuellement une pincée de sucre

Cuire doucement les petits pois pendant 20 a 25 minutes (surveiller atten-
tivement la réduction de l'eau)

Confectionner le fond de poélage des canetons (15 min)
S’assurer de la cuisson des canetons

Les débarrasser et les maintenir au chaud et a couvert

Faire pincer les sucs si nécessaire

Dégraisser

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Ajouter le madere et le fond brun de veau lié

Laisser réduire le fond de poélage et vérifier I'assaisonnement
Le passer au chinois

Terminer les petits pois (5 min)

S'assurer de leur cuisson

Ajouter les carottes, les navets, les oignons glacés, les lardons et la moitié
du fond de poelage des canetons

Laisser mijoter quelques minutes et vérifier I'assaisonnement

Glacer les canetons (5 min)

10 Dresser les canetons aux petits pois (5 min)

l
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ cocotre ovale (bi-méral)

o [ dessous de plar ovale

e | papier gaufré

ou

1 grand plar long légérement creux
I sauciere

I dessous de sauciere

1 papier gaufré

PRESENTATION

o Verser un peu de fond de poélage au
fond de la cocorte

o Placer le caneton sur le dos dans la
cocorte

e Disposer soigneusement la garniture
autour du caneton

e Napper légérement

o Dresser le reste du fond de poélage
dans une sauciére

TECHNIQUES DE BASE i

Habillage et bridage des canetons
Cuisson des volailles poélées

Confection d’un fond de poélage
Glacage d’une volaille poélée
Préparation des légumes

Cuisson des légumes a I’étuvée
Cuisson des légumes par glacage a blanc

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

- [ |
Nutriments | . o .
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 22 52 ' 36

[
kJ 374 1976 612
% énergétique 13 % 67 % 20 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =+

Apports énergétiques par portion : 2 960 kJ (710 kel) |
J

SERVICE A L'ASSIETTE

Supréme de caneton aux raisins.

PLATS SIMILAIRES '

Caneton poélé aux marrons
Caneton poélé Clamart
Caneton poelé fermiere
Pigeonneau aux petits pois

REMARQUES '




MATERIEL DE PREPARATION
e 3 plaques a débarrasser,
o [ bahut,
e [ grande calotie,
e 2 peries calottes,
o [ planche a découper,
e [ petite passoire,
e | chinois étamine,
e [ petit bain-marie.
MATERIEL DE CUISSON
e [ rondeau plar avec couvercle,
e [ grande sauteuse,
o | petite sauteuse,
e | perite poéle.
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Denrées, matériels de préparation. de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE
e poulets 4/4 kg 2.400 2 Habiller les poulets (25 min)
(2 x 1,200) e Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets
e beurre kg 0.040 ® Flamber les pattes et retirer la peau écailleuse qui les recouvre, les parer, ne
I conserver que le doigt du milieu puis supprimer l'ongle
® Parer les ailerons, vider et brider les poulets en entrée
e Préparer les abatis et réserver les foies pour une autre utilisation
FOND DE POELAGE ® Réserver les poulets et les abatis en enceinte réfrigérée
es k 0,080 . :
: cu?;:f;n 3 kg 0.080 3 Préparer les légumes (30 min)
i blaic 1 0.08 e Eplucher et réserver les champignons au frais
f 1 0’40 e Eplucher, laver et tourner les pommes cocottes puis les réserver dans un bahut
 fond brun de veau ; avec de I'eau
légérement lié et corsé L] Eplpcher et laver les oignons et les carottes de la gamiture aromatique, puis les
emincer
e Eplucher et laver les petits oignons
GARNITURE ® Laver et équeuter le persil
® poitrine de porc salée kg 0,250 4 Marquer les poulets en cuisson (5 min)
- chl.lmplgl'lons de Paris kg 0,250 ® Saler et poivrer intérieurement et extérieurement les poulets
e huile 1 0,04 ® Les disposer sur le coté dans un rondeau plat
& Placer autour les abatis concassés
T 0.250 ® Arroser les poulets avec le beurre fondu
2 g:;’:fe‘"gm’"s tg 0020 e Cuire au four pendant 35 a 40 minutes (cuire les poulets 10 min sur un coté
+ Buis les retoumer et les cuire a nouveau 10 autres minutes sur l'autre coté.
lacer les poulets sur le dos et terminer leur cuisson en les arrosant fréquem-
e pommes de terre ment)
a chair ferme kg 2 : .
e huile 1 0,08 5 Marquer la garniture en cuisson (15 min)
e beurre kg 0,040 e (Cuire les petits oignons par glagage a brun
e Eliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en petits lardons
® Les blanchir puis les sauter & 'huile dans une petite poéle sans les déssécher
® Laversoigneusement et escaloper les champignons
FINITION ® Les sauter vivement dans la graisse de fonte des lardons
e beurre kg 0.040 ® Les égoutter puis les réserver avec les lardons
e persil kS 0.020 ® Blanchir les pommes cocottes (départ eau froide)
6 Ajouter la garniture aromatique aux poulets
ASSAISONNEMENT 7 Rissoler les pommes cocottes (10 min)
e sel fin PM ® Les saisir a 'huile dans un grand sautoir puis terminer la cuisson au four a
e poivre du moulin PM 240 °C i 12
o Gitite PM ® Les égoutter puis ajouter le beurre cru en parcelles et saler 1égérement
8 Confectionner le fond de poélage (15 min)
e S'assurer de la cuisson des poulets (le jus qui s'écoule de I'intérieur doit étre
llrppidc et ne présenter aucunes traces sanguinolentes)
® Réserver les poulets au chaud a couvert
e [aire pincer les sucs si nécessaire
® Dégraisser et déglager avec le vin blanc et le laisser réduire
® Ajouter le fond brun de veau légerement lié et laisser réduire le fond de poélage
pendant une dizaine de minutes
® Verifier I'assaisonnement et le passer au chinois étamine dans un petit bain
: ; i . a sauce
Durée moyenne de préparation : 1 h 55 min ® Réserver le fond de poélage au bain-marie
Pu;:‘ny:lynt_r:::ldc cuisson 4 s 9 Concasser, hacher et essorer le persil (5 min)
- i cocoties Bald
e Er?;“mp?m.:.'; 44 5 min 10 Dresser les poulets cocotte grand-mére (5 min)
pel. olgnons : 20 4 25 min
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ cocotre ovale (bi-méral)
I dessous de plar ovale

I sauciére

1 dessous de sauciére

I papier gaufré

PRESENTATION

e Verser un peu de fond de poélage au
fond de la cocoite

e Placer le poulet débridé sur le dos dans
la cocorte

o Chauffer la garniture en la faisant sauter
dans une poéle avec du beurre, puis la
répartir uniformément aurour du poulet

o Saupoudrer sans exces la garniture de

persil hache
o Dresser le reste du fond de poélage en
sauciere
TECHNIQUES DE BASE . h APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
. L. . Nutriments [ - Ler : —’
® Habillage et bridage des volailles vssersesed Glucides | Lipides | Protides
® Cuisson des volailles poélées = < %
® Confection d’un fond de poélage ST i
® Préparation des légumes R I TR T
® Tournage des pommes de terre : : |
® Cuisson des pommes rissolées e
® Cuisson des légumes sautés R

’ Apports énergétiques par portion : 3 400 kJ (810 kcl) |

SERVICE A L'ASSIETTE j PLATS SIMILAIRES

Poulet cocotte bergére
Poulet cocotte bonne femme
Poulet cocotte aux cépes
Poulet cocotte chatelaine
Poulet cocotte forestiére
Poulet cocotte aux morilles
Poulet cocotte Falconnet

REMARQUES i

Supréme de volaille Armenonville.




FRICASSEE D
A L'ANC

Riz pil

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
1 bahut,

3 petites calofttes,

1 planche a découper,
1 chinois étamine,

1 bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

1 russe moyenne,
1 rondeau plat ou
1 grand sautoir,

1 petite russe,

1 petite sauteuse.

Ouantités

ELEMENTS DE BASE

poulets 4/4
(2 x 1,200)
farine
beurre
oignons

2,400

0,060
0,060
0,120

FOND BLANC

DE VOLAILLE

® carcasses et abatis
des 2 volailles
carottes
oignons
poireaux (blanc)
celeri en branche
bouquet garni

GARNITURE

A L’ANCIENNE
champignons de Paris
beurre
citron

petits oignons
beurre

FINITION DE LA SAUCE
e créme double

RIZ PILAF
beurre

bouquet garni
beurre

ASSAISONNEMENT

gros sel

sel fin

poivre du moulin
clous de girofle
sucre

Durée moyenne de préparation :

1 h 40 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal :
e pgarniture (riz pilaf) :

18 a 22 min
16 a 18 min

- TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Habiller et découper les poulets (30 min)

Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets

Parer, vider et découper a cru chaque poulet en quatre morceaux ou
éventuellement en huit

Reéserver les morceaux de poulet en enceinte réfrigérée

Marquer le fond blanc de volaille (10 min)

Concasser les carcasses et les abatis puis les blanchir éventuellement

Les placer dans une russe et mouiller a hauteur avec de I'eau froide

Porter a ['ébullition, écumer soigneusement puis ajouter la garniture
aromatique

Laisser cuire le fond blanc a trés faible ébullition pendant 1h a 1h30

Préparer la gamiture (10 min)

Eplucher, laver et escaloper les champignons, les cuire dans une petite

guantité d'eau bouillante salée et citronnée et avec un peu de beurre
plucher, laver et cuire les petits oignons par glagage a blanc

Marquer la fricassée en cuisson (15 min)

Saler et poivrer les morceaux de poulet

Les faire raidir dans un sautoir avec un peu de beurre,coté peau en premier
Retourner les morceaux puis les laisser raidir a nouveau sur I'autre coté
Débarrasser les morceaux, puis ajouter dans le sautoir, 120 g d’oignons
finement ciselés, suer légérement sans coloration

Singer (ajouter la farine) et cuire doucement le roux blanc pendant quel-
ques minutes

Mouiller avec 1 litre de fond blanc et replacer les morceaux de poulet dans
le veloute

Laisser cuire la fricassée de volaille a couvert durant 20 min environ
Vérifier I'assaisonnement (retirer les ailes quelques minutes avant les
cuisses)

Confectionner le riz pilaf (10 min)

Suer au beurre dans une grande sauteuse les oignons ciselés

Ajouter le riz mesuré , et le nacrer doucement sans coloration

Verser un volume et demi de fond blanc de volaille bouillant pour un
volume de riz

Assaisonner et ajouter un bouquet garni

Faire reprendre I'ébullition, placer une feuille de papier sulfurisé sur le riz,
et couvrir le récipient

Cuire le riz pilaf au four a 200 °C pendant 16 a 18 min

Terminer la fricassée (10 min)

Décanter les morceaux de poulet

Réduire le velouté si nécessaire et ajouter la créme

Laisser cuire doucement pendant quelques minutes

Vérifier I'onctuosité et 'assaisonnement

Ajouter les champignons et les petits oignons sur les morceaux de poulet
Passer la sauce au chinois étamine et réserver la fricassée au chaud et a
couvert

Terminer le riz pilaf (5 min)
Le laisser gonfler, puis le beurrer et 1'égrener

Dresser la fricassée de volaille et le riz pilaf (5 min)
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RESPONSABLE: Saucier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ cocotre ronde (bi-métal)
I dessous de plat rond

I papier gaufré rond

1 légumier

1 dessous de plar rond

I papier gaufré rond

PRESENTATION

e Dresser la fricassée en dirigeant les os
des manches des ailes, er des pilons,
vers le centre de la cocotte

® Reépartir la garniture sur le dessus des
morceaux

o Napper soigneusementr avec la sauce

e Dresser le riz pilaf légérement en dome
dans un légumier

e Disposer les plats sur les dessous de plat
recouverts de papier gaufre

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

TECHNIQUES DE BASE i

L 1 illes == 1
H t;’rbdlage des volai €5 . Iein Nutriments [ emertes Lipides | Protides

® Découpage des volailles“a cru énergétiques |

{ ; 2 | |
e (. qnfecapn d un Jond blanc de volaille e P = =
® Réalisation d’un roux blanc ._ ;
® Reéalisation d’un sauté en sauce a blanc 1~ AR 833 1710 | 782

. ’ P . % énergétique ‘ 25 % 51% 24 %
® Confection d’un velouté de volaille | |
e Pre'paralion des ie‘gumes Nutriments non énergétiques : vitamines +

1 1 7 : minéraux +

e (C uisson des Iegume.s par glfrgage a blanc Z et
® Cuisson des champignons a blanc
® Realisation du riz pilaf | Apports énergétiques par portion : 3 325 kJ (800 kl) ‘

SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

Fricassée de volaille au curry
Fricassée de volaille printaniére
Fricassée de dinde a I'ancienne
Fricassée de veau au paprika
Fricassée d’agneau mousseline de
flageolets

REMARQUES i

Fricassée de volaille aux primeurs.




LAPEREAUX AUX CH

Pommes fondan

MATERIEL DE PREPARATION

3 plaques a débarrasser,
I bahut,

1 grande calotte,

2 perites calottes,

I planche a découper,

1 petite passoire,

I chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | rondeau plat avec couvercle,
e | grand sautoir.

ELEMENTS DE BASE
o 2 lapereaux d'l kg kg 2
chacun
o huile 1 0,04
e beurre kg 0,040
e échalotes kg 0,080
e bouquet garni piéce 1
e romarin PM
e vin blanc 1 0,20
e fond brun de veau 1 1,40
lié et tomaté
GARNITURE
e champignons de Paris ke 0,250
e beurre kg 0,040
POMMES FONDANTES
s pommes de terre
a chair ferme kg 2
e beurre kg 0,080
e fond blanc de veau | 0.40
s bouquet garni piéce 1
FINITION
e persil kg 0,020
ASSAISONNEMENT
e sel fin PM
® poivre du moulin PM
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 45mina lh
e garniture : 354 45 min
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage

Découper et parer les lapereaux (10 min)
(sectionner les os franchement afin de ne pas les écraser)

Réserver les morceaux en enceinte réfrigérée

Préparer les légumes (20 min)

Eplucher et réserver les champignons au frais

Eplucher et laver les pommes de terre, les réserver dans un bahut avec de
I'eau

Laver et équeuter le persil, confectionner 2 petits bouquets garnis dont un
avec une branche de romarin

Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes

Marquer les morceaux de lapereaux en cuisson (15 min)

Saler.et poivrer les morceaux

Les rissoler dans un rondeau avec de ['huile et du beurre

Dégraisser, ajouter les échalotes ciselées et les laisser suer sans coloration
durant quelques secondes

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire

Mouiller avec le fond brun de veau lié et tomaté

Saler et poivrer puis ajouter le bouguet gami avec le romarin

Faire reprendre I'ébullition et cuire le lapereau a couvert au four a 200 °C
pendant45minalh

Tourner et marquer les pommes fondantes en cuisson (15 min)
Tourner les pommes de la taille d'une grosse pomme chateau en préservant
une face plate

Rincer et égoutter les pommes tournées

Ranger les pommes dans un sautoir copieusement beurré sur leur face plate
et sans les chevaucher

Les mouiller & mi-hauteur avec du fond blanc de veau ou du consommé
Assaisonner et ajouter un petit bouquet garni

Cuire les pommes fondantes au four a 180 °C pendant une quarantaine de
minutes

Arroser fréquemment les pommes fondantes (elles devront étre recouvertes
d'une pellicule brillante en fin de cuisson)

Faire sauter les champignons (5 min)

Laver soigneusement les champignons puis les escaloper

Les sauter dans une petite poele avec le beurre pendant 4 a 5 min
Saler et égoutter

Concasser, hacher et essorer le persil (5 min)

Décanter les morceaux de lapereau (5 min)

S'assurer de leur cuisson puis les décanter dans un autre rondeau
Réduire et dégraisser la sauce si nécessaire

Vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement

Ajouter les champignons sautés

Passer la sauce au chinois étamine sur les morceaux

Laisser mijoter quelques minutes

Dresser les lapereaux aux champignons et les pommes fondantes
(5 min)

-
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PIGNONS

RESPONSABLE: Saucier et entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ cocorre ronde (bi-méral)
ou

I grand légumier

I dessous de plar rond

I papier gaufre rond

1 petit plar rond légérement creux
(bi-méral)

i dessous de plat rond

I papier gaufré rond

PRESENTATION

o Disposer les morceaux de lapereaux dans
la cocotte ronde

e Ajouter la garniture et napper soigneu-
sement avec la sauce

® Saupoudrer sans excés de persil haché

e Dresser délicatement les pommes fon-
dantes dans le plar rond et les arroser
de leur cuisson

e Saupoudrer également de persil haché

TECHNIQUES DE BASE i

® Préparation et découpage des lapereaux
Confection d’un sauté en sauce (ragotit)
® Préparation des léegumes (éplucher, laver,
équeuter)

Ciselage des échalotes

Tournage des pommes de terre

® Cuisson des legumes par ‘‘braisage’’

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments : [ 2ol :
énergétiques | Glucides | Lipides ‘ Protides
grammes a1 8 | 39
[ x3 696 | 1444 667 |
| % énergétique 25 % J 51% | 24% j
| |

Nutriments non énergétiques :vitamines -+
: mIneraux +
: fibres —

‘ Apports énergétiques par portion : 2 800 kJ (670 kcl) .I

| SERVICE A L'ASSIETTE '

Rable de lapereau farci a la moutarde et aux pates fraiches.

PLATS SIMILAIRES '

Lapereau en gibelotte

Lapereau aux carottes nouvelles
Lapereau aux pruneaux
Lapereau aux cépes

REMARQUES i




BAVAROIS RUE

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 calottes moyennes,
2 petites calottes,”

1 chinois étamine,

1 corne,

2 moules a charlotte.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
ou
I sauteuse,

e | petite sauteuse.

DENREES (pour 8

Unités | Quantités
APPAREIL A BAVAROIS
e lait . 1 0.50
s ceufs (jaunes) piéce 4
e sucre semoule kg 0,125
e vanille gousse 1/2
o gélatine feuille | 5a 6
e créeme fleurette 1 0,40
PARFUMS
e vanille extrait liquide 1 PM
e cacao ou couverture kg 0.020
e extrait de café | PM
FINITION (facultatif)
e créeme fleurette 1 0,04
e sucre glace kg 0,010

Durée moyenne de préparation : 55 min

—
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- TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min) |

Matériel de préparation de cuisson et de dressage !
Peser et mesurer les denrées

Faire tremper la gélatine a I'eau froide (2 min) '

Confectionner la créme anglaise collée (15 min)

Faire bouillir le lait avec une demi-gousse de vanille

Clarifier les ceufs et blanchir les jaunes avec le sucre dans une calotte en |
acier inoxydable

Verser progressivement le lait bouillant tout en remuant a I'aide d'une
spatule en bois

Verser 'appareil dans lIa russe ayant servi a faire bouillir le lait

Placer la russe sur un feu doux et remuer sans discontinuer

Retirer la créme du feu lorsqu’elle a atteint une consistance nappante
Passer la créme au chinois étamine dans 1 calotte

Egoutter soigneusement la gélatine et I'incorporer a la créme anglaise
Refroidir la créme trés rapidement

Monter la créme fleurette (8 min) |

Terminer 'appareil a bavarois (5 min)

Incorporer délicatement a l'aide d'une petite écumoire la créeme fouettée
a la creme anglaise collée et refroidie

Confectionner les bavarois (15 min)

Diviser en trois parties 'appareil a bavarois

Prévoir une quantité plus importante pour le chocolat (le moule a charlotte
est légérement évasé, au démoulage la base du moule présente une surface
plus large)

Parfumer une partie de I'appareil avec de 'extrait de café

Verser I'appareil dans le moule et faire prendre en enceinte réfrigérée
Parfumer une autre partie de I'appareil avec quelques gouttes d'extrait de
vanille

Verser I'appareil a la vanille sur celui au café et faire prendre a nouveau
en enceinte réfrigérée

Faire dissoudre le cacao. ou la couverture et parfumer le restant de I'appa- |
reil |
Finir de remplir les moules avec le bavarois chocolaté

Couvrir d'un film plastique alimentaire et réserver en enceinte réfrigérée |
pendant une heure au minimum

Dresser les bavarois (5 min) |




CAP HP BEP C BTH |HP | K114

V 4
N N E RESPONSABLE: Pétissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS |

e | grand plat rond

PRESENTATION ‘

e Tremper rapidement le moule dans de
l'eau chaude

o Démouler soigneusement le bavarois l
sur le plat de service

e Décorer éventuellement er trés sobre-
ment le bavarois avec de la créme |
Chantilly

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection de la creme anglaise ?n“;'éﬁf;.fis Glucides | Lipides | Protides |
® Confection de la créeme fouettée AW o = :
P = g N po N gra
® Réalisation d’un appareil a bavarois a la '
5 kJ 356 874 85
creme % énergétique 2% | 6% | 1%
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

‘ Apports énergétiques par portion ; 1315 kJ (315 keal)

SERVICE A L'ASSIETTE : | PLATS SIMILAIRES

Bavarois religieuse
Bavarois Clermont
Bavarois praliné

« Riz a I'Impératrice »

i

Miroir aux kiwis. |




MATERIEL DE PREPARATION

e [ tamis ou 1 mixeur,
2 grandes calottes,

2 petites calottes,

I planche a découper,
1 moule a charlotte.

MATERIEL DE CUISSON

e | petrite russe
ou
1 petite sauteuse.

Unités Quantités
APPAREIL A BAVAROIS
AUX FRUITS
e fraises kg 0,400
® sucre kg 0,300
e eau 1 0,10
e citron (jus) piéce 1
e gélatine feuille [8a 10
e créme fleurette | 0.40
GARNITURE
e fraises (petites) kg 0,100
CHEMISAGE
e biscuits a la cailler pigce 20
® eau 1 0,10
e sucre kg 0,100
e liqueur de fraises | 0,04
COULIS DE FRAISES
o fraises kg 0,200
e sucre glace kg 0,080
e citron (jus) piéce 1/2

Durée moyenne de préparation : 1h
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Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner I'appareil 4 bavarois aux fraises (15 min)

Tremper a I'eau froide la gélatine

Réaliser un sirop avec I'eau, le sucre et le jus d’un demi-citron

Laver, équeuter et réduire les fraises en purée

Ajouter la gélatine bien égouttée dans le sirop

Reéunir la purée de fraises et le sirop collé dans une grande calotte en acier
inoxydable

Laver, équeuter et égoutter soigneusement les fraises de la garniture

Les ajouter a I'appareil

Chemiser le moule (10 min)

Confectionner un sirop avec I'eau et le sucre

Le détendre avec une liqueur a base de fraises

Parer légérement les biscuits

Imbiber les biscuits avec le sirop, puis chemiser en rosace le fond du moule
et le bord, en chevauchant les biscuits

Terminer I'appareil a bavarois (10 min)

Monter la créme fleurette sur de la glace

Incorporer délicatement la creme a ['appareil, a I'aide d’une petite
écumoire

Emplir le moule (5 min)

Emplir le moule chemisé avec 'appareil 4 bavarois

Couvrir d'un film plastique alimentaire et réserver en enceinte réfrigérée
pendant 2 heures au minimum

Préparer le coulis de fraises (10 min)

Réduire les fraises en purée a 'aide d’un tamis fin ou d’un mixeur
Ajouter le sucre glace et aciduler avec le jus d'un demi-citron
Réserver le coulis en enceinte réfrigérée

Dresser la charlotte aux fraises (5 min)




CAP | HP BEP | HP BTH | HP| K115

RAISES

RESPONSABLE: Pitissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

I grand plat rond

e [ sauciere

o [ dessous de sauciere
e [ papier dentelle

PRESENTATION

e Plonger le moule quelques secondes dans
de l'eau chaude

e Démouler la charlotte délicatement sur
le plat de service

e Verser un cordon de coulis autour de la
charloite

o Dresser le reste du coulis en sauciére

: TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Confection d’un sirop sl Glucides | Lipides | Protides
® Confection de la creme fouettée

- - . 3 B - gl'ammes 80 20 2
® Realisation d’un appareil a bavarois aux
. kJ 1360 760 35
JSruits % énesgétique 63 % 35 % 2%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres +

| Apports énergétiques par portion : 2155 kJ (515 keal) ]

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES .

Charlotte aux framboises
Charlotte aux poires
Charlotte aux abricots
Charlotte aux nectarines
Miroir au cassis

REMARQUES i

Terrine de fruits au coulis de fraises.




I. CREME RENVERSEE
Il. POTS DE CREM

MATERIEL DE PREPARATION

e 2 grandes calottes,
e | ramequin,
e [ chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e 2 moules a charlotte,
ou

2 grands ramegquins,

I russe moyenne,

I poélon a sucre,

I plague a bain-marie,
8 pots a creme,

1 russe moyenne,

I plague a bain-marie.

e ® 0 0 0 0

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
1 e Peser et mesurer les denrées
APPAREIL A CREME s .
PRISE SUCRE A. Confection des crémes caramel
o latl 1 1 2 Confectionner le caramel (8 min)
e ceufs (entiers) piéce 6 e Réunir 'eau et le sucre dans un poelon, porter a I'ébullition, essuyer de
» Zicre sentonle kg 0200 temps en temps les parois du poelon a I'aide d'un pinceau humidifié
s vanille gousse I 2 e Arreter la cuisson du caramel lorsqu'il commence a prendre une teinte
brune légerement prononcee
Caramel : K 0.140 3 Chemiser les moules avec le caramel (2 min)
e sucre semoule 13 i’M o Verser le caramel immeédiatement dans les moules et les chemiser unifor-
& cau mément
4 Confectionner I'appareil 4 créme prise sucré (15 min)
e Mettre le lait & bouillir avec la 1/2 gousse de vanille
. anchir les ceuls entiers avec le sucre dans une calotte én inox
11 Blanchir 1 f: i 1 d 1 i
APPAREIL A POTS ® Verser le lait bouillant sur les eufs blanchis en remuant & aide d’un fouet
DE CREME e Passer I'appareil au chinois étamine et écumer soigneusement
e lait 5l 1 5 Marquer les crémes caramel en cuisson (5 min)
o ceufs (jaunes) piece 10 ® Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une feuille de papier
s sucre semoule kg 0,200 sulfurisé
e Emplir les moules caramélisés avec l'appareil
Parfums : ® Disposer les moules dans la plaque
s 1sse ® Mouiller a mi-hauteur des moules avec de I'eau bouillante
: ;:?éll:i‘xtmit liquide) gol ;’ﬁ e Cuire les cremes caramel au bain-marie et au four a 180 °C pendant 30 a
35 min
® cacao ou couverture kg 0.040 e S’assurer de leur cuisson, les débarrasser puis les réserver au frais jusqu'a
leur complet refroidissement
B. Confection des pots de créme
1 Confectionner 'appareil (15 min)
® Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre
® Verser progressivement le lait bouilli et 1égérement refroidi
® Mélanger a I'aide d’un petit fouet et écumer soigneusement
e Parfumer I'appareil soit a la vanille, soit au café, soit au chocolat
e Emplir soigneusement les pots
e Retirer delicatement la mousse si nécessaire
2 Marquer les pots de créme en cuisson (5 min)
® Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une feuille de papier
sulfurise .
® Disposer les pots de creme dans la plaque
® Mouiller a mi-hauteur des pots avec de I'eau bouillante _ :
# Cuire les pots de créeme @ couvert au four a 180 °C pendant 25 a 30 min
environ
6 Dresser les crémes caramel (5 min)
kvt mOTSwS Ay praetion i 7 Dresser les pots de créme (5 min)
® Creme carame min
= pois de creme 30 min
Durée moyenne de cuisson :
e créme caramel : 30 a 35 min
e pots de créme : 25 4 30 min




CARAMEL et [ [o] e [o]m]|o]cms

' vanille, chocolat} RESPONSABLE: Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

A. Créme caramel
e [ grand plar rond
B. Pots de créme

e [ plar rond
o [ papier dentelle rond

PRESENTATION

A. Créme earamel

o Décoller la créeme a l'aide d'un couteau
d’office, en longeant la paroi du moule

e Renverser la creme dans le plar de
service er répartir uniformement le
caramel aurour

B. Pois de créme

o Essuyer soigneusement les pots et les
disposer sur le plar de service recouvert
d’un papier dentelle

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Confection d’un appareil a créeme prise it Glucides | Lipides | Protides
sucre
5 44 8
® Cuisson du sucre o T $
® Confection d’un appareil a pots de creme % bnbticiie Bl s o) 4 nss)
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres K

bpports énergétiques par portion : 1200 kJ (290 kcal) |
]

PLATS SIMILAIRES

Créme Opéra

Creme Viennoise

Créme Florentine

Creme beau-rivage

Pots de creme au citron

Pots de créeme a la noix de coco

REMARQUES i

Pots de créme vanille, café, chocolat.




FRUITS COIl

MATERIEL DE PREPARATION

e 3 plaques a debarrasser,
o [ chinois étamine,
o 2 calottes moyennes,
o [ moule a manqué
ou
1 moule en couronne.

MATERIEL DE CUISSON

1 russe moyenne,

1 sauteuse moyenne,
1 couvercle,

2 petites sauteuses.

Unités | Quantités
RIZ AU LAIT
e lait 1 1
e sel fin PM
e vanille gousse 1/2
e riz kg 0,200
Liaison :
e ceufs (jaunes) piece 4
® sucre semoule kg 0,140
Fruits confits (facultatif) kg 0,080
Beurre (pour les moules) kg 0,020
GARNITURE
e abricots au sirop oreillons 16
ou
poires (8 piéces kg 1,200
de 150 g)
e citron piéce 1
Sirop :
s eau 1 0.80
e sucre semoule kg 0,800
e citron piéce 1/2
e vanille (facultatif) gousse | 1/2
FINITION
e nappage blond kg 0,160
DECOR
e angélique kg 0,020
e bigarreaux kg 0,020
SAUCE ABRICOTS
e confiture d’abricots kg 0,160
e Kkirsch 1 0,04
Durée moyenne de préparation : 1 h 5 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 25 4 30 min
e garniture (poires) 15 4 20 min

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

e Matériel de preparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Blanchir le riz (5 min)

Laver soigneusement le riz dans un chinois et I'égoutter

Le mettre dans une russe, mouiller a I'eau froide

Porter a I'ébullition et le laisser blanchir (crever) durant une minute
Rafraichir le riz puis 'égoutter

o000

Marquer le riz au lait en cuisson (5 min)

Faire bouillir le lait avec la vanille et une pincée de sel fin

Ajouter le riz en pluie et remuer jusqu’a la reprise de I'ébullition .
Couvrir le récipient et cuire le riz au four a 180 °C pendant 25 a 30
minutes

.o 0 W
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Confectionner le sirﬁp (5 min)

e Réunir dans une russe le sucre semoule, I'eau, les zestes de citron et la
vanille
e Porter a I'ébullition et écumer si necessaire

4 Préparer les fruits (10 min)

e Eplucher, citronner et évider les poires & I'aide d'une cuillére @ pommes
noisettes ou
Egoutter et réserver les abricots

5 Pocher les poires (5 min)

e Maintenir les poires en immersion dans le sirop, couvrir d'un papier
sulfurisé et laisser pocher de 15 4 20 minutes suivant le degré de maturité
des poires

Confectionner la liaison (5 min)
Blanchir les 4 jaunes d'ceufs avec le sucre

* o

~1

Lier le riz (5 min)

S'assurer de sa cuisson et ajouter progressivement la liaison en remuant

délicatement a I'aide d'une spatule en bois

e Porter a nouveau le riz a I'ébullition pendant quelques secondes et le
débarrasser dans un moule 2 manqué beurré ou dans un moule en couronne

e Laisser tiédir le riz

Préparer le nappage blond (3 min)
Chauffer le nappage dans une petite sauteuse, le détendre si nécessaire

9 Préparer la sauce abricots (5 min)

e Chauffer doucement la confiture d’abricots, la détendre si nécessaire, puis
la passer au chinois étamine )

® Ajouter un peu de kirsch et réserver la sauce abricots a couvert au bain-

marie

10 Dresser les fruits condé (12 min)

Remarque :
® ]l est d'usage d'ajouter au riz, un salpicon de fruits confits macérés dans du
kirsch.




CAP

C

RESPONSABLE : Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat rond

1 sauciere

1 dessous de sauciére
1 papier dentelle

PRESENTATION

Chaufferlégerementle moule etrdémouler
le riz sur le plar de service

Disposer les fruits pochés bien égoutiés
Napper (lustrer) soigneusement et uni-
formeément le riz et les fruits avec le
nappage bouillant

Decorer harmonieusement avec les fruits
confits

Servir la sauce abricots en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

Confection du riz au lait

Confection d’un sirop

Pochage des fruits

Realisation d’un entremets ‘‘chaud’’ de
cuisine

® Confection de la sauce abricots

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments : 3503 3
énergétiques Glucides Lipides Protides
grammes 105 8 8
kJ 1785 304 136
% énergétique 80 % 14 % 6%
Nutriments non énergétiques : vitamines
: minéraux
: fibres

| Apports énergétiques par portion : 2275 kJ (545 keal)

PLATS SIMILAIRES

Riz au lait

e Gateau de riz au caramel

Abricots andalouse
Ananas créole
Poires Impératrice

REMARQUES i

BEP c BTH | HP | K117




MOUSSE AU C

MATERIEL DE PREPARATION
_ e [ grande caloite,
. e | bassin a blancs,
‘,/' e | fouet a blancs.
o MATERIEL DE CUISSON
e I petit bain-marie.
~ -~
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE ® Peser et mesurer les denrées
e chocolat a cuire kg 0,250 : 4
e beurre kg 0.100 2 Confectionner la mousse au chocolat (15 min)
e ceufs (jaunes) piéce 4 e Concasser le chocolat, le mettre dans un bain a sauce
s ceufs (blancs) piéce 6 ® Le faire fondre doucement au bain-marie
e sucre semoule kg 0.040 e [ncorporer le beurre en parcelles et mélanger jusqu'a consistance de pom-
- made lisse et homogene, & 'aide d’une spatule en bois
® Ajouter les jaunes d'ceufs hors du feu et mélanger délicatement
e Monter les blancs en neige ferme en incorporant au cours de l'opération,
’ du sucre semoule
DECOR (facultatif)
e créme fleurette 1 0,04 Remarque :
e sucre glace kg 0,010 e [Les blancs légérement meringués se maintiennent mieux.
3 Terminer la mousse au chocolat (5 min)
® Verser I'appareil progressivement sur les blancs montés en remuant délica-
tement a l'aide d'une petite écumoire
Remarque :
o ]| est d'usage parfois d'gjouter a la mousse au chocolat, soit de la créme
fouettée soit de la gélatine.
4 Dresser la mousse au chocolat (5 min)
'\ Durée moyenne de préparation : 30 min




CAP | HP BEP | HP BTH | HP | K118

COLA l RESPONSABLE: Pétissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grande jatte
e [ plar rond
e [ papier dentelle
ou
e 4 coupes individuelles
e [ plar rond
o [ papier dentelle

PRESENTATION

e Dresser la mousse au chocolat dans une
Jatte ou en coupes individuelles.

e On peut prévoir pour la présentation soit
un morif décoratif avec de la créme
fouettée, légérement sucrée, soit du cho-
colat ripé en copeaux, saupoudré de

sucre glace.
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Confection d’une meringue S eries | Clucides | Lipides || Protides
® (Confection d’un entremets froid de cuisine ! T
grammes 25 22 5
kI 425 835 | 85
% énergétique 2% | 62% ‘ 6%
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

LApports énergétiques par portion : 1345 kJ (320 kcal) ‘

'SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

Mousse au café

Mousse au chocolat blanc

Mousse au chocolat blanc a I'orange
Marquise au chocolat

REMARQUES .

Mousse aux deux chocolats.




EUFS ALA

MATERIEL DE PREPARATION

1 bassin a blancs,

1 fouet a blancs,

1 plaque a débarrasser,
2 calotres,

1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | grand sautoir ou
1 rondeau plat,
e [ petite russe.

Unités | Quantités
MERINGUE
e ceufs (blancs) piéce 8
o sel fin PM
e sucre semoule kg 0,200
CREME ANGLAISE
e lait 1 0,50
e ceufs (jaunes) piece -
e sucre semoule kg 0,125
e vanille gousse 1/2

'
Durée moyenne de préparation : 50 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 2 a2 min 30

o8 00 I

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériels de réalisation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner la meringue ordinaire (10 min)
Réunir dans un bassin, les blancs et une pincée de sel
Casser les blancs a I'aide d'un fouet, puis les monter
Serrer les blancs rapidement

Ajouter en pluie le sucre, a I'aide d’une petite écumoire

Remarque :

000 W

Sucrer légérement les blancs en cours de réalisation.

Cuire la meringue ordinaire (15 min)

Faire bouillir le lait légérement sucré

Faconner en forme d’ceuf, la meringue, a 'aide de deux cuilléres

Pocher dans le lait frémissant durant 1 minute

Retourner les ceufs a la neige et terminer la cuisson pendant 1 minute éga-
lement

Egoutter et réserver dans une plaque munie d’un papier absorbant (les
ceufs a la neige peuvent étre pochés dans de 'eau)

Réaliser la créme anglaise (15 min)

Récupérer le lait ayant servi a la cuisson des ceufs a la neige, le passer au
chinois étamine

Compléter la quantité nécessaire de lait pour compenser 1'évaporation
Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une 1/2 gousse de vanille
fendue en deux, laisser infuser

Clarifier les ceufs

Blanchir dans une calotte en inox les jaunes d'ceufs et le sucre, en remuant
a I'aide d’une spatule en bois

Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis ; mélanger
Remettre dans la russe et cuire la créme

Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer jusqu'a ce que
la creme anglaise nappe la spatule

Passer la créeme au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement
possible en la vannant fréquemment

Remarque :

5

En aucun cas la créme ne doit bouillir, la créme anglaise ainsi préparée doit
etre conservée a + 3 °C et utilisée de préférence dans la journée.

Dresser les ceufs a la neige (5 min)




CAP

HP BEP | HP BTH | HP

K119

GE RESPONSABLE: Patissier (entremétier)

= .

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grande vasque ou
1 grande jarte

e [ plat rond

e | papier denrtelle

PRESENTATION

o Emplir a moitié de sa hauteur une
grande vasque avec la creme anglaise
e disposer délicatement les ceufs a la neige
en rosace
e Placer la vasque sur un dessous_de_plat
recouvert d'un papier dentelle

® Confection d’une meringue ordinaire
® Confection de la créme anglaise
® Faconnage et pochage des ceufs a la neige

TECHNIQUES DE BASE i ~ APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments : ifs I 3
é étiques Glucides } Lipides | Protides
I ‘ |
grammes b 5 | 7
| |
kJ 748 265 119
% énergétique 66 % l B% | 1% |
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

‘ Apports énergétiques par portion : 1135 kJ (270 keal) J

lle flottante au caramel.

SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES i

(Eufs a la neige au caramel
(Eufs a la neige pralinés
(Eufs a la neige moscovite
Mousse au chocolat a la neige
(Eufs a la neige Réjane

REMARQUES




PUDDING DIPE

( MATERIEL DE PREPARATION
YW

ik e | plague a débarrasser,

£ ,F'::' 4 - e 2 grandes calortes,
. e 2 perites calottes,
e [ chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | grand moule a charlotte
ou
1 grand ramegquin,
e 2 russes moyennes,
. o [ caisse a bain-marie.

Unités Ouantités

Ll

Mettre en place le poste de travail (5 min)

® Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE ® Peser et mesurer les denrées
e biscuits a la cuillére k 0,200
ou - 2 2 Confectionner 'appareil a créme prise sucré (15 min)
génoise : e Mettre le lait a bouillir avec une demi-gousse de vanille
o ceufs (entiers) piéce 3 e Blanchir les cufs entiers avec le sucre
® sicre semonle kg 0.100 e Verser le lait bouillant sur le mélange
o farine kg 0’1 00 ® Le passer au chinois étamine et écumer soigneusement

3 Réaliser la creme anglaise (15 min)
e Mettre le lait & bouillir avec une demi-gousse de vanille
APPAREIL A CREME e Blanchir les jaunes d’ceufs avec le sucre
PRISE SUCRE e Verser progressivement une partie du lait bouillant sur les jaunes blanchis
® lait 1 0,75 e Remettre I'appareil dans la russe et cuire la créme anglaise jusqu’a la nappe
e ceufs (entiers) piéce e La passer au chinois étamine dans une calotte et la parfumer avec un peu
e sucre semoule kg 0.150 de kirsch et vanner la créme pendant son refroidissement
e vanille gousse | 1/2 4 Mettre a4 macérer le salpicon de fruits confits dans du kirsch
(2 min)
GARNITURE 5 Chemiser le moule (10 min)
L fl'_lIltS confits en cubes kg 0,100 ® Disposer dans le fond du moule un rond de papier sulfurise
e Kkirsch 1 0,02 e Parer légérement les biscuits et chemiser le fond du moule en rosace, puis,
les parois, en chevauchant légerement les biscuits
DECOR 6 Ernplir les moules (.5 min) .
e angélique ke 0.010 v gobl.:;g;:? peu de fruits confits au fond du moule, puis quelques morceaux
® bigarreaux kg 0,010 ® Verser un peu d’appareil et laisser imbiber durant quelques minutes
® Alterner a nouveau les fruits confits, les biscuits et I'appareil 4 créme

prise
CREME ANGLAISE

o lJait 1 050 7 Marquer le pudding en cuisson (3 min)
o ceufs (jaunes) piéce 4 ® Placer une feuille de papier sulfurisé au fond d'une plaque allant au four
& suore femonle kg 0.125 ® Disposer le pudding dans la plaque
o Vanille go i[4 ® Verser de I'eau bouillante a mi-hauteur du moule
usse - : e o 3
o kivzolt 1 0.02 @ Cuire le pudding au four a 180 °C pendant 1h15 a 1h20
8 Débarrasser le pudding (2 min)
e S’assurer de sa cuisson et le faire refroidir rapidement
9 Dresser le pudding (3 min)
Durée moyenne de préparation : l1h
Durée moyenne de cuisson : Remarque :
* plat principal : 1h15 a 1h20 o Le pudding peut étre réalisé a partir d'une génoise.




CAP C BEP D BTH | HP | K120

MA ' E RESPONSABLE; Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond

e [ sauciere

o [ dessous de sauciére

e [ papier dentelle

PRESENTATION

e Démouler le pudding sur le plar de
service

o Décorer harmonieusement avec l'ange-
lique et les bigarreaux

o Verser autour du pudding un cordon de
créeme anglaise

o Dresser le reste de créme en sauciére

| TECHNIQUES DE BASE i | APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection d’un appareil a créme a prise pbpciorsi Glucides | Lipides | Protides
sucré

® Reéalisation et cuisson d’un entremets chaud i = 5 %
de cuisine ;:énergéﬁque }igTVIE ;65 2’3 12%

® (Confection d’une génoise

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres T

l Apports énergétiques par portion : 1730 kJ (415 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE ' PLATS SIMILAIRES

» Créme caramel
o Bred and butter pudding
o Castard pudding

REMARQUES i

Pudding de cabinet.




RIZ A L'IMPER

Coulis de fruits rouges

MATERIEL DE PREPARATION
e 3 grandes calottes,
e 2 petites calottes,
e | ramequin,
e | chinois étamine,
e [ tamis fin ou
1 mixeur.
MATERIEL DE CUISSON
e [ russe moyenne avec couvercle,
e | sauteuse moyenne ou
1 russe moyenne,
e [ petite sauteuse.
TECHNIQUE
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
RIZ AU LAIT e Peser et mesurer les denrées
s o i 2 Blanchir le iz (5 min)
s iz kg 0.150 e Laver soigneusement le riz dans un chinois et I'égoutter
s vaniile S hiee i;z e Le mettre dans une russe, mouiller a I'eau froide
any g e Porter a I'ébullition et le laisser blanchir (crever) durant une minute
e Rafraichir le riz puis I'égoutter
APPAREIL A BAVAROIS 3 Marquer le riz en cuisson (5 min)
e lait 1 1/2 e Faire bouillir le lait avec une 1/2 gousse de vanille et une pincée de sel fin
e ceufs (jaunes) piéce 4 ® Ajouter le riz en pluie et remuer jusqu'a la reprise de I'ébullition
e sucre semoule kg 0,150 ® Couvrir puis cuire le riz au four a 180 °C pendant 20 a 25 min
: ;:‘.-;l:g;e fg:lﬁff: 61:;27 4 Mettre les feuilles de gélatine a tremper (5 min) '
2 ?réf?:cﬂe'g:sti‘:l cubes klg 3?30 5 Macérer les fruits confits dans le kirsch (5 min)
e fruits con )
e kirsch 1 0,04 6 Confectionner la créme anglaise (15 min)
e Mettre le lait 4 bouillir avec une demi-gousse de vanille
® Blanchir les jaunes d’ceufs avec le sucre semoule
CHEMISAGE ® Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis et
5 : tlanger
e gelée de groseille kg 0,04 e i : S S,
e : Verser 'appareil dans la russe et cuire doucement la creme anglaise jusqu’a
s gélatine feuille 1 la « nappe »
e La passer au chinois étamine dans une calotte en acier inoxydable *
® Incorporer la gélatine bien égouttée et vanner pendant le refroidissement
COULIS DE FRUITS
ROUGES 7 Chemiser le fond du moule avec la gelée de groseille (5 min)
e fraises kg 0,100 e Faire bouillir la gelée de groseille
e framboises kg 0,100 ® La passer au chinois étamine, vérifier la couleur et ajouter une feuille de
o sucre glace ke 0.080 gélatine trempée a I'eau froide au préalable
e citron piece 1/2 8 Débarrasser le riz (5 min)
e S’assurer de sa cuisson et le débarrasser dans une grande calotte en acier
inoxydable
e Refroidir le riz le plus rapidement possible sur de la glace
9 Terminer « I'appareil 4 bavarois » (15 min)
® Réunir le riz au lait et la créme anglaise collée
e Ajouter le salpicon de fruits confits macérés ;
® Monter la créme et I'incorporer délicatement a 'aide d’une petite écumoire
10 Mouler le riz (5 min)
e Emplir le moule et réserver le riz a I'lmpératrice en enceinte réfrigérée
pendant 2 heures au minimum
11 Confectionner le coulis de fruits rouges (10 min)
e laver et équeuter les fraises, les égoutter
® Laver et égoutter les framboises
e Réduire les fruits en purée a I'aide d’1 tamis fin ou d’un mixeur
5 & ol - e Ajouter le sucre glace et le jus d’'un demi-citron
Durée moyenne de préparation:| 1h 20 min e Réserver le coulis sur glace en enceinte réfrigérée
Durée moyenne de cuisson : 12 Dresser le riz (5 min)
e plat principal : 20 a 25 min




HP BEP | HP| BTH | HP| K121

RICE

RESPONSABLE: Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat rond

e [ sauciere

o [ dessous de sauciere

e [ papier dentelle

PRESENTATION

e Tremper le moule durant quelques
secondes dans de ['eau riéde, l'essuyer
er démouler le riz a I'Imperatrice sur
un grand plat rond

e Disposer un cordon régulier de coulis
autour du riz

e Dresser le reste du coulis en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

Confection du riz au lait

Confection de la créeme anglaise
Confection de la creme fouettée
Confection d’un appareil a bavarois
Réalisation d’un entremets froid de cuisine
Confection d’un coulis de fruits frais

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

Nutriments s o :
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 58 | 22 9

K 986 | 836 153
% énergétique 50 % 42 % 8%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres 5=

] Apports énergétiques par portion : 1975 kJ (470 kcal)

SERVICE A LASSIETTE

Pudding de riz aux oranges sanguines.

PLATS SIMILAIRES

Gateau de riz maltais
Couronne de riz Palerme
Riz a la sicilienne

Tulipes de poires Joséphine

REMARQUES i




BEIGNETS DE

MATERIEL DE PREPARATION

2 plaques a débarrasser,
2 calottes,

1 bassin a blancs,

1 fouet a blancs,

1 planche a découper,
1 vide_pomme,

1 ramis.

MATERIEL DE CUISSON

e [ friteuse,
e [ araignée.

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Mateériels de préparation de cuisson et de dressage
ELEMENTS DE BASE e Peser et mesurer les denrees
© pommes k 1,200 / ; :
= gi!ron piég:e 1 2 Confectionner la pate a frire (10 min)
e sucre semoule kg 0,080 e Tamiser la farine
e cannelle PM e Disposer la farine en fontaine dans une calotte
e calvados 1 0.08 ® Ajouter le sel, les jaunes d'ceufs clarifiés et la biére, au centre
& e Deélayer a l'aide d’une spatule en baois, les clemems liguides en incorporant
progressivement de petites quantités de farine
PATE A FRIRE e Verser un peu d'huile en surface pour éviter le desséechement au contact
de 'air
e farine kg 0,200 e Réserver dans un endroit frais
s ftens (jaunes) pleces 2 3 Préparer les pommes (10 min)
e sel fin kg 0,004
sy 1 0,20 L] Epluchcr évider et citronner les pommes
e biere
ol Kiile 1 0 04 e Couper des tranches régulieres de 1 cm d'épaisscur
fs (bl i 3 ® Disposer les tranches dans une plaque & débarrasser o
e ceufs (blancs) pieces ® Saupoudrer les tranches de sucre semoule d'un peu de cannelle ripée et
arroser de calvados
e Retourner les tranches pour bien les imprégner
FINITION e Réserver au frais
e sucre glace kg [ 10040 4 Terminer la pite 2 frire (10 min)
e Réunir dans un bas.sm. les blancs d’ceufs et un peu de sel fin
e Casser les blancs a I'aide d’un fouet
SAUCE_ABRIFOI:S : ® Monter plus rapidement les blancs, et les serrer trés fermes
- cunfltul:e d 3‘;3"1‘;0‘5 kg 0,140 e Incorporer les blancs délicatement & la pate & I'aide d’une petite écumoire
e cau et sirop de
marinade PM 5 Marquer les beignets en cuisson (20 min)
e Egoutter soigneusement les tranches de pommes .
e Les enrober de pate a frire, et les plonger dans un bain de friture a4 180 °C

FRITURE PM pendant une quarantaine de secondes sur chaque face
Les égoutter soigneusement sur du papier absorbant

Confectionner la sauce abricots (5 min)

Mettre la confiture d’abricots a chauffer dans une petite sauteuse

La détendre avec la marinade des pommes et un peu d’eau si nécessaire
Passer la sauce abricots au chinois étamine et la réserver au chaud et a
couvert

e o

-4

Glacer les beignets (6 min)

® Saupoudrer les beignets de sucre glace et les glacer uniformément sous la
salamandre

8 Dresser les beignets (4 min)

Durée moyenne de préparation:| 1 h 10 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 141 min 30




CAP C BEP 0 BTH O | K122

MMES RESPONSABLE: Rétisseur (entremétier, patissier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat rond

1 papier denrelle (facultatif]
1 sauciére

1 dessous de sauciére

1 papier dentelle

PRESENTATION

o Disposer les beignets en couronne sur le
plar de service

o Dresser la sauce abricot au Calvados en
sauciére

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection de la pdte a frire etz Glucides | Lipides | Protides
® Confection d’un entremets chaud de cuisine 'F '

s q. . 7 | 20 | 5
® Réalisation d’un glacage e : |
® Confection de la sauce abricots N esttines ae | aeiliey

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

‘ Apports énergétiques par portion : 1815 kJ (435 kcal) |

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

o Brochette de fruits au coulis de
fruits rouges

o Beignets d’ananas créme au kirsch

o Beignets de banane sauce au rhum

o Beignets de fraises au coulis de
framboises

e « Crémes frites »

REMARQUES i

Beignets glacés aux deux sauces.




CHARLOTTES AU

MATERIEL DE PREPARATION

3 plagues a débarrasser,
I grande calortte,

I planche a découper,

I vide-pomme,

I chinois étamine,

I petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON

o 2 moules a charlotte,
o 2 plagues a pdtisserie,
e | grande poéle

Unités | Quantités 1
L ]
ELEMENTS DE BASE °
® pommes kg 2
e citron piéce 1 2
e beurre kg 0,080 -
e mie de pain kg 0,040 .
e confiture d’abricots kg 0,080 2
e cannelle (facultatif) PM
.
CHEMISAGE °
e pain de mie kg 0,600
e beurre ke 0,140 3
L]
FINITION X
e nappage blond kg 0,140 .
SAUCE ABRICOTS 4
e confiture d’abricots kg 0,140 =
e calvados i 0,02 =
® eau ou sirop PM
D
L ]
L ]
[ ]
L
L ]
6
L ]
7
L ]
L ]
8
.
L]
9
Durée moyenne de préparation : 1h25
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 35 a 40 min
e garniture : 6a 8 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Préparer le pain de mie (20 min)

Supprimer la croiite et la réserver afin de préserver les charlottes pendant
1a cuisson

Tailler le pain de mie en tranches réguliéres de 3 a 4 mm d’épaisseur

Tailler 3 tranches de pain de mie en demi-cercle du méme diamétre que le
fond des moules

Les diviser en quatres secteurs réguliers puis passer les parures au tamis
Reéserver la mie de pain tamisée pour la garniture

Tailler le reste du pain en rectangles de 3 cm de largeur et de la hauteur du
moule et dont la base sera légerement plus étroite que le haut

Chemiser les moules (15 min)

Faire fondre le beurre dans une petite sauteuse

Tremper les « secteurs » de painde mie dans le beurre fondu et chemiser
le fond des moules en rosace

Tremper ensuite les rectangles et chemiser les parois des moules en chevau-
chant légérement les tranches

Préparer les pommes (15 min)

Eplucher, citronner les pommes et éliminer les péricarpes et les pépins &
I'aide d’un vide-pomme

Les couper en quartiers puis les émincer en lamelles de 2 mm d’épaisseur

Faire sauter les pommes (12 min)

Sauter les pommes dans une grande pogle avec le beurre

Les maintenir fermes et légérement colorées

Sucrer avec 80 g de confiture d’abricots

Saupoudrer d’un peu de mie de pain afin de résorber partiellement ’humi-
dité

Parfumer éventuellement avec un peu de cannelle et de zeste de citron rapé

Garnir les moules (5 min)
Emplir les moules en dome et les tasser légérement

Marquer les charlottes en cuisson (3 min)
Recouvrir les charlottes avec un disque de croute de pain de mie et les cuire
au four a 200 °C sur une plaque doublée pendant 35 & 40 min environ

Sortir les charlottes du four et les laisser reposer quelques instants afin
qu'elles puissent se tasser

Confectionner la sauce abricots (5 min)

Chauffer la confiture d'abricots et la détendre légérement avec un peu de
sirop et de calvados puis la passer au chinois étamine
La réserver au chaud au bain-marie

Dresser les charlottes (5 min)




CAP

HP

BEP (o4 BTH | HP | K123

RESPONSABLE: Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plat long

I sauciére

1 dessous de sauciére
1 papier dentelle

PRESENTATION

Dresser la charlotte sur le plar de
service

L 'abricoter soigneusement

Disposer un cordon de sauce abricots
autour de la charlotte

Essuyer soigneusement le bord du plat
Dresser le reste de sauce en sauciére

TECHNIQUES DE BASE

® Chemisage d’un moule
® Cuisson d’un entremets chaud de cuisine
® Confection de la sauce abricots

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
Nutriments 5 o $
énergétiques Glucides Lipides Protides
grammes 97 27 6
kJ 1649 1026 102
% énergétique 59 % 37 % \ 4%

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres +

J Apports énergétiques par portion : 2780 kJ (665 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE

Croiite aux pommes meringuées.

PLATS SIMILAIRES

Charlotte aux pommes et aux
zestes d’orange

Charlotte aux pommes et aux
noix

Charlotte aux pommes et aux
abricots secs

Charlotte aux poires
Charlotte aux coings

REMARQUES




e —— e

CREPES AU

.

MATERIEL DE PREPARATION

2 calottes,

1 ramequin,

1 chinois,

1 petit pochon.

MATERIEL DE CUISSON
o Poéles de 20 cm de ¢.

Unités | Quantités
PATE A CREPES
e Jlait 1 0,50
e farine kg 0,250
e ceufs (entiers) piéce 3
e sel fin kg 0,002
e sucre semoule kg 0,040
e beurre kg 0,040
e beurre kg 0,020
ou
e huile pour la cuisson 1 0,02
FINITION
e sucre glace kg 0,040
ou
sucre semoule kg 0,020
et
sucre glace kg 0,020
e beurre kg 0,010
Durée moyenne de préparation : 40 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal :

30 a 40 second

*e e 9
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner la pate a crépes (10 min)

Tamiser la farine

Disposer la farine en fontaine dans une calotte en acier inoxydable

Ajouter au centre de la fontaine le sel fin, le sucre semoule et les cufs
entiers ;

Mélanger délicatement a I'aide d’un fouet, les ceufs et une partie de la
farine

Verser progressivement le lait en remuant sans discontinuer, la pite doit
etre lisse, parfaitement homogene

Faire fondre le beurre

Passer au chinois étamine la pite a crépes dans une autre calotte en inox
Verser le beurre fondu dans la pate, remuer et laisser reposer

Cuire les crépes (sauter) (20 min)

Nettoyer correctement les poéles a crépes

Les faire chauffer, puis beurrer ou huiler trés légérement

Verser un peu d’appareil a l'aide d’un pochon

Répartir uniformément la pate sur toute la surface de la poéle

Cuire a feu moyen pendant une vingtaine de secondes

Retourner la crépe a 'aide d’une spatule métallique

Cuire a nouveau l'autre face pendant une vingtaine de secondes
Débarrasser toutes les crépes dans le méme sens, le coté le premier coloré
au dessous

Recouvrir les crépes et les réserver au chaud

Dresser les crépes (5 min)

Remarque :

Les crépes peuvent étre glacées sous la salamandre.
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RESPONSABLE:: Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat long ou rond

PRESENTATION

o Sucrer les crépes sans excés avec du
sucre semoule

e Plier les crépes en quartre

o Disposer les crépes harmonieusement
sur un plat beurré

» Saupoudrer les de sucre glace

TECHNIQUES DE BASE

® (Cuisson d’un ‘‘entremets’’ chaud de

‘ ® Confection de la pdte a crépes
cuisine

APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

Nutriments . . 3
énergétiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 36 11 . 7
kJ | 612 | 418 119
% énergétique 1 53% | 36% | 11 %

1

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres -y

‘ Apports énergétiques par portion : 1150 kJ (275 keal) |

Aumédniére cauchoise.

SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

Crépes flambées
Crépes du couvent
Crépes normande
Crépes Suzette
Crépes de blé noir
Galettes de sarrasin

REMARQUES i




CREPES FOUR¥

MATERIEL DE PREPARATION
e 3 calottes moyennes,
e | petite calotre,
e | ramequin,
e [ chinois,
e [ perit pochon,
e ] tamis.
MATERIEL DE CUISSON
o | russe moyenne,
e 2 poélesde 20 cm de 9.
Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
PATES A CREPES ® Peser et mesurer les denrées
e lait 1 0,50
& farine kg 0,250 2 Réaliser la pate a creges (10 min)
e ceufs entiers piéce 3 (voir fiche précédente N° K 124 crépes au sucre)
o sel fin kg 0,002 . ‘ = : .
N S AR i 0,040 3 Fzmre_ r)nacerer dans le rhum les raisins secs et les fruits confits
e beurre kg 0,040
002 4 Confectionner la créme patissiére (20 min)
* beurre ke 020 ® Mettre le lait a bouillir avec la 1/2 gousse de vanille
ou . e Clarifier les ceufs
e huile pour la cuisson 1 0,02 e Blanchir les jaunes avec le sucre semoule
° vr]ouwr la farine tamisée, mélanger
® Verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant avec un
CREME PATISSIERE petit fouet, puis mettre I'appareil dans la russe
2 e Cuire la créme patissiére pendant quelques minutes en remuantsans dis-
° lait 1 0,50 continuer
o ceufs (jaunes) piece 4 e Débarrasser la créme patissiere dans une calotte en acier inoxydable
 sucre semoule kg 0,125 e Saupoudrer la surface avec un peu de sucre glace afin d’éviter la formation
e farine kg 0,070 d’une peau
e vanille gousse | 1/2 : "
§ Meélanger les raisins secs macérés et les fruits confits dans la créme
patissiére (3 min)
GARI?ITURE:' 6 Cuire les crépes (sauter) (20 min)
s fruits confits en cubes kg 0,080 (voir fiche précédente)
e raisins secs kg 0,040
e rhum 1 0,04 7 Confectionner les crépes fourrées (ou pannequets) (10 min)
® Disposer les crépes sur le marbre ou sur une feuille de papier sulfurisé
é)lacer le plus beau coté des crépes au-dessous)
FINITION ® ucher au centre des crépes un gros batonnet de créme patissiére a I'aide
d’une poche munie d'une douille de 1,5 cm de diamétre
: Sbllcre glace Eg g‘g%g @ Rabattre les bords et rouler les crépes en forme de cigares
SLHLLE g X e Réserver les crépes au chaud
8 Dresser les crépes fourrées (10 min)
{ Durée moyenne de préparation:| 1 h 20 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 30 a 40 second
e créme patissiére : 2 a 3 min
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RESPONSABLE: Pétissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat long

PRESENTATION

e Disposer les crépes fourrées ou panne-
quets sur un plat long beurré

e Saupoudrer les crépes de sucre glace

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

- - - A Nutri ts - % D =
® Confection de la pdte a crépes Enegitiacs Gluckies. | Liniies | £t ¥atidcs
® Cuisson d’un ““entremets’’ chaud de
e grammes 69 16 | 12
cuisine _
® Confection de la créme patissiere - L B | e
1 |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

[ Apports énergétiques par portion : 1985 kJ (475 kcal) ‘

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

Crépes fourrées au miel
Crépes fourrées a la confiture
Crépes glacées au chocolat
Pomme rainette en aumoniére

REMARQUES i

Crépes glacées plombiére.




SOUFFLES A

MATERIEL DE PREPARATION

2 grandes calottes,
1 ramegquin,

1 tamis fin,

1 bassin a blancs,
1 fouet a blancs.

MATERIEL DE CUISSON

e [ russe moyenne
ou
1 sauteuse,

o 2 moules a souffle.

DENREES (pour 8 couverts)

Unités Quantités

APPAREIL A SOUFFLE

(créme patissiére)

e lait 1 0,50

e ceufs (jaunes) piece 4

e sucre semoule kg 0,125

s farine kg 0.070

e liqueur 1 0,04

e vanille gousse 1/2

e sucre glace kg 0,005

FINITION

e ceufs (jaunes) piéce 2

e ceufs blancs piece 8

® biscuits a la cuillére kg 0,040

e liqueur 1 0,04

CHEMISAGE

DES MOULES

e beurre kg 0,020

e sucre semoule kg 0,040

GLACAGE

e sucre glace kg 0,020

Durée moyenne de préparation : 50 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 a 25 min

oo 9 e n [ ] o0 5L o w [ ] ee o 00
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TECHNIQUE

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner la créme patissiére (20 min)

Mettre le lait a bouillir avec une 1/2 gousse de vanille

Clarifier les ceufs

Blanchir les jaunes avec le sucre semoule

Ajouter la farine tamisée puis mélanger

Verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant avec un
petit fouet, puis mettre 'appareil dans la russe

Cuire la creme patissiere pendant quelques minutes en remuant sans dis-
continuer

Ajouter hors du feu 4 cl de liqueur et débarrasser la créme patissiére dans
une calotte en acier inoxydable

Saupoudrer la surface avec un peu de sucre glace afin d’éviter la formation
d’une peau

Chemiser les moules a soufflé (5 min)
Beurrer a I'aide d’un pinceau et sucrer les moules

Confectionner I'appareil a soufflé (10 min)

Ajouter 2 jaunes d’ceufs crus a la créme patissiére

Monter les 8 blancs d’ceufs en neige ferme avec une petite pincée de sel,
(les « casser » d'abord puis accélérer la vitesse de fouettage et les serrer
lorsqu’ils deviennent bien fermes)

Incorporer une petite partie des blancs en neige a la créme patissiére afin
de la détendre puis incorporer trés délicatement le reste a l'aide d'une
petite écumoire

Imbiber les biscuits a la cuiller avec 4 cl de liqueur (2 min)

Mouler les soufflés (5 min)

Disposer la moitié des biscuits au fond des moules

Verser un peu d’appareil a soufflé puis disposer le reste des biscuits
Emplir les moules presqu’a ras bord

Lisser la surface et la canneler a I'aide d’une spatule métallique

Marquer les soufflés en cuisson (3 min)

Démarrer la cuisson des soufflés sur la plaque du fourneau pendant quel-
ques minutes puis les cuire au four a 200 °C pendant 20 & 25 min environ
(les décoller legérement au bout de quelques minutes de cuisson a ['aide
d’un couteau d’office)

Glacer les soufflés en les saupoudrant 3 a 4 min avant la fin de la cuisson
avec du sucre glace

Dresser les soufflés

Remarque :
® Les blancs en neige peuvent étre trés légérement meringués.




CAP (o) BEP (o) BTH o | K126

’Q UEUR RESPONSABLE: Patissier (entremétier)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o [ moule a soufflé

e | grand plat rond

e [ papier dentelle rond

PRESENTATION

e Disposer le soufflé sur un grand plar
rond recouvert d'un papier dentelle
e Servir immediatement

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
@ 7 > itissie Nutriments Glacides | Lipides | Protides |
Confection de la creme patissiére Ganigitiques ucides | Lipides | .
. o 3 Ly B - |
C or.tfectw? d’un appareil a soufflé = e o sl ‘
® Cuisson d’un entremets chaud de cuisine _ |
kJ 748 304 153
% énergétique 62 % 25 % 13 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres —

‘ Apports énergétiques par portion : 1200 kJ (285 kcal) _

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES

Soufflé chocolat

Soufflé arlequin

Soufflé Rothschild
Soufflé praliné

Crépes soufflées aux fruits

REMARQUES .

Crépes soufflées a la liqueur.




CHOUX CHA

MATERIEL DE PREPARATION

2 grandes calottes,
1 tamis,

2 poches,

I douille unie,

1 douille cannelée,
1 couteau.scie ou
1 paire de ciseaux,
e | grille a parisserie.

MATERIEL DE CUISSON

e [ russe moyenne ou
1 sauteuse,
e | plaque a pdtisserie.

e o 80 00

TECHNIQUE

Unités | Quantités 1 Mise en place du poste de travail (5 min)

e Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
PATE A CHOUX ® Peser et mesurer les denrées
: ::;lfm klg g%gs 2 Confectionner la pate a choux (15 min)
e sucre semoule kg 0:010 ® Réunir dans une russe ou dans une sauteuse l'eau, le sel et le beurre

découpé en parcelles

= ?etlu‘re kg g‘?gg e Porter a l'gbulliﬁon et veiller a4 obtenir simultanément 1'ébullition de
e larine .kg ' I'eau et la fusion du beurre
s ceufs entiers pigce 4 ® Ajouter hors du feu Ia farine tamisée en une seule fois

® Mcélanger vigoureusement & I'aide d’une spatule en bois
e beurre pour la plaque kg 0,010 ® Mettre la detrempe sur le feu et la dessecher quelques secondes jusqu’a ce

qu’elle n’adhére plus ni au récipient ni a la spatule

® Deébarrasser la détrempe dans une calotte et incorporer les cufs un a un,
DORURE puis vérifier la consistance de la pate et corner le bord du récipient
e cuf piéce 1 3 Confectionner les choux (10 min)

e Verifier la propreté de la p]aque a pitisserie et la graisser légérement

® Emplir une poche munie d'une douille unie d'l cm i 1.2 cm de diameétre
CREME CHANTILLY avec la pate & choux, puis coucher en quinconce les choux sur la plaque 2
e créme fleurette 1 0,60 patisserie ; e oy |
» sucre glace kg 0.040 ® Laisser suffisamment d'espace entre les choux afin qu’ils puissent gonfler

PM et sécher correctement
® Les dorer soigneusement et uniformément a I'ceuf a l'aide d’un pinceau
e Egaliser la surface si nécessaire en effectuant un léger quadrillage & 1'aide
du dos d’une fourchette

o vanille (extrait liquide)

FINITION
e sucre glace kg 0,020 4 Marquer les choux en cuisson (5 min)
® Cuire les choux au four & 200 °C pendant 25 a 30 min, puis ouvrir le oura
en fin de cuisson afin de libérer la vapeur
® Les débarrasser sur une grille a patisserie
5 Confectionner la créme Chantilly (10 min)
® Réunir dans une calotte en acier inoxydable, la creme et quelques gouties
de vanille
° I‘ouetter (éventuellement sur de la glace pilée) et arréter le fouettage lors-
Eue la creme s'épaissit et tient légérement aux branches du fouet
® Saupoudrer de sucre glace et serrer la créme
6 Garnir les choux (12 min)
® Ouvrir le dessus des choux avec un couteau-scie ou éventuellement avec
une paire de ciseaux
e CEgaliser les Lhapcau\ @ 'aide d'un emporte- plecc
e Emplir de créme Chantilly une poche munie d'une douille cannelée puis
garnir les choux en laissant apparaitre la créme sur 1 cm de hauteur
® Saupoudrer les couvercles de sucre glace puis les replacer sur chagque chou
7 Dresser les choux (3 min) '
I
Durée moyenne de préparation : 1h ‘
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 25 4 30 min
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' LL Y RESPONSABLE: Pétissier |

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond
o [ papier dentelle rond

PRESENTATION

o Disposer harmonieusement les choux
Chantilly sur un grand plar rond recou-
vert d'un papier dentelle

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i |

® Confection de la pdte a choux e Glucides ‘ Liides | Proids

® ““Couchage’’ des choux ‘ |

® Cuisson d’une patisserie au four o SR il L i

® Confection de la créeme Chantilly % bonaitiane oL | e ‘ i |
|

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +

: fibres 5
|
|
|

[ Apports énergétiques par portion : 1865 kJ (445 kcal) J

SERVICE A L’'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES '

Eclairs a la Chantilly
Profiteroles au chocolat

St Honoré Chantilly

Cygnes ou canards Chantilly

REMARQUES i

Profiteroles et cygne Chantilly.




_CHOUX A L/
- et ECLAIRS CAFI

MATERIEL DE PREPARATION
2 caloites,

1 ramequin,

2 poches et 2 douilles,

1 tamis,

I corne,

1 grille a patisserie.

MATERIEL DE CUISSON

o 2 russes moyennes ou
2 sauteuses,
e [ plaque a parisserie.

Unités | Quantités I Mettre en place le poste de travail (5 min)
e Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
PATE A CHOUX e Peser et mesurer les denrées
e eau 1 0.25 - A :
R =it kg 0.005 2 Confectionner la pite a choux (15 min)
el e aensnnie kg 0'010 (voir fiche N° K 127 choux Chantilly)
¥
e beurre kg 0,080 3 Coucher les choux ou les éclairs (10 min)
e farine , kg 0.125 (voir fiche précédente pour les choux & la créme, pour les éclairs : coucher
e ceufs entiers piece - des « batonnets » de 10 a 12 cm de longueur)
e Les dorer, les rayer avec le dos d’une fourchetie
e beurre pour la plague kg 0,010
4 Marquer les choux ou les éclairs en cuisson (5 min)
DORURE 5 Confectionner la créme patissiére (20 min)
o s piéce 1 e Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille
e (Clarifier les ceufs
e Blanchir les jaunes avec le sucre semoule
® Ajouter la farine tamisée puis mélanger
CREME PATISSIERE ® Verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant a I'aide
o lait | 0,75 d'un petit fouct .
e cufs (jaunes) piéce ® Mettre I'appareil dans la russe et cuire la créme pitissiére pendant quelques
e sucre semoule kg 0.150 minutes en remuant sans discontinuer
At Kk 0‘100 ® Retirer la gousse de vanille
il g in e Débarrasser la créme et la parfumer soit avec quelques gouttes d’extrait de
¢ vanille BOUSHE vanille et un peu de kirsch pour les choux soit avec 1 ou 2 cl d'extrait
de cafeé ou du cacao pour les eclairs h .
® Saupoudrer la surface de sucre glace et refroidir rapidement la créme patis-
GLACAGE siére parfumée
¢ fondant blanc kg 0,300 ! donx :
e sirop 3 1.2624 1 004 6 Garnir les choux ou les éclairs (15_ n-u‘n}‘ ’ _
® Perser les choux au-dessous ou sur le c6té a I'aide de la pointe d’un coutean
d'office
FINITION ® Les garnir de creme au kirsch & l'aide d'une poche munie d’une douille
. £ e Inciser discretement les éclairs sur le coté et les garnir délicatement
Pour les choux a la créme
e Kkirsch (facultatif) 1 0,02 7 Glacer les choux ou les éclairs (12 min)
e bigarreanx ou kg 0.020 ® Les choux a la créme peuvent étre saupoudrés de sucre glace ou glacer avec
e grains de mimosa PM du fondant blanc puis decorer sobrement avec des bigarreaux confits ou
o= des grains de mimosa
Pour les éclairs ® Chauffer doucement a 35 °C environ le fondant dans deux petites sau-
e café (extrait liquide) PM IEUSES ! : :
c exiral & caie £
e cacao on kg 0,040 L] l.:uggrtl:rr:i; avec quelques gouttes d'extrait de café ou avec un peu d
& couveriure kg 0,080 ® Détendre le fondant avec un peu de sirop si nécessaire
e Tremper délicatement le dessus des éclairs dans le fondant
e [galiser 'épaisseur et supprimer I'excédent de fondant avec le doigt
® Reéserver les eclairs café et chocolat sur une grille a patisserie
8 Dresser les éclairs (3 min)
Durée moyenne de préparation: | 1 h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 25 a 30 min
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RESPONSABLE : Patissier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

— Choux a la créme :

o [ grand plat long
e [ papier dentelle rond

— Eclairs café chocolar

e [ grand plat long
e | papier dentelle ovale

PRESENTATION

e Disposer harmonieusement les éclairs,
ou les choux a la créme sur le plat de
service, recouvert d'un papier dentelle

TECHNIQUES DE BASE

Confection de la pdte a choux
Confection de la créeme patissiére
““Couchage” des choux et des éclairs
Cuisson d’une pitisserie au four
Glacage au fondant

Nutriments
énergétiques

grammes

kJ
% énergétique

1377
58 %

798
33%

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux
: fibres

+

‘ Apports énergétiques par portion : 2380 kJ (570 kcal)

Assortiment de petits fours frais.

Saint.Honoré

Croquembouches
Paris-Brest a la créme Chiboust

REMARQUES i




GENOISE CRE'MEIJ |

MATERIEL DE PREPARATION
e [ bassin semi-sphérique,
e | fouet a blancs,

e | ramequin,

e [ tamis,
L
L]
-

2 calottes,
I chinois étamine,
I pinceau.

MATERIEL DE CUISSON

o I moule a manqué,

e [ plaque a pdtisserie,

o [ russe moyenne ou
1 sauteuse.

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

e Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
GENOISE e Peser et mesurer les denrées
e ceufs (entiers) piéce 4
e sucre semoule kg 0,125
e farine kg 0,125

Chemiser le moule (3 min) J

Beurrer soigneusement toute la surface du moule a I'aide d'un pinceau
Saupoudrer l'intérieur de farine tamisée

Taper le moule en le retournant afin d’enlever I'excédent de farine
Réserver le moule

ee 00 v

CHEMISAGE Confectionner la génoise (15 min)
e beurre kg 0,020 Réunir dans un bassin semi-sphérique en acier inoxydable, les ceufs entiers
e farine kg 0,020 et le sucre semoule
- Blanchir le mélange a I'aide d’un fouet a blancs
Monter I'appareil en placant le bassin au bain-marie dans une sauteuse
contenant de 1'eau chaude
e Fouetter sans discontinuer en soulevant la masse de maniére @ incorporer
CREME ANGLAISE le maximum d’air au mélange "
e lait 1 0,50 ® Retirer le bassin de la sauteuss lorsque I'appareil a doublé de volume et
e ceufs (jaunes) piéce 4 atteint une température voisine de 40 °C
e sucre semoule kg 0,125 e Continuer de fouetter jusqu’a complet refroidissement de ’appareil
L]

vanille gousse 1/2 Remargue :
e [L'appareil doit « former le ruban ».

° lncorporcr délicatement en pluie la farine tamisée en soulevant 'appareil
a l'aide d’une petite écumoire

LI

L ]

4 Marquer la génoise en cuisson (2 min)
Emplir a I'aide d'une come le moule au 2/3 de sa hauteur
Cuire la génoise @ four moyen (180 °C durant 20 & 25 min environ)

Confectionner la créme anglaise (15 min)

Faire bouillir le lait avec une demi-gousse de vanille

Clarifier les ceufs et blanchir les jaunes avec le sucre dans une calotte en
acier inoxydable

Verser progressivement une partie du lait bouillant sur le mélange en
remuant a 'aide d'une spatule en bois

e Verser 'appareil dans la russe et cuire la créme anglaise a feu doux en
remuant sans discontinuer

Retirer la créme du feu lorsqu’elle nappe uniformément la spatule

Passer la créme anglaise au chinois étamine dans une calotte en acier inoxy-
dable et la refroidir le plus rapidement possible en la vannant fréquem-
ment

L] e 0

LN

Démouler la génoise sur grille

S'assurer de sa cuisson 4
Démouler et laisser refroidir la génoise sur une grille a patisserie

~1 o8

Dresser la génoise et la créme anglaise (5 min)

Remarque :

: : 3 » o Jl est d'usage d'ajouter quelquefois du beurre fondu tiéde dans la pdte a

Durée moyenne de préparation : 45 min génoise.

e [La créme anglaise ainsi préparée doit étre conservée @ + 3 °C et utilisée
de préférence dans la journée.

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 a 25 min
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NGLAISE

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e | grand plat rond

I papier dentelle

1 sauciére

I dessous de sauciére

1 papier dentelle

PRESENTATION

o Décorer la génoise avec du sucre glace a
l'aide d’un pochoir

o Dresser la génoise sur un grand plat
rond recouvert d'un papier dentelle

e Dresser la créeme anglaise dans une

sauciere
TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Confection de la génoise izl Glucides | Lipides | Protides
® Chemisage d’un moule
. . » grammes 43 6 6
® Confection de la créme anglaise -
® Cuisson d’une patisserie au four % baghtions S | chea I 2

I
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

[ Apports énergétiques par portion : 1060 kJ (255 keal) ‘

‘ SERVICE A L'ASSIETTE i PLATS SIMILAIRES '

¢ Génoise aux fruits

» Génoise roulée a la confiture

¢ Génoise roulée a la créme de
marrons

(La génoise sert fréquemment a la réa-
lisation des principaux entremets)

REMARQUES

Génoise au chocolat.




MOKA |

MATERIEL DE PREPARATION

1 bassin a blancs,
e | fouet a blancs,
e 2 grandes caloties,
. e [ plaque a débarrasser,
e [ pinceau,
e | tamis.

MATERIEL DE CUISSON

e [ sauftoir,

1 petite russe,

1 poélon a sucre,

2 moules @ manqué.

Mettre en place le poste de travail (5 min)

e Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
GENOISE ® Peser et mesurer les denrées

e ceufs entiers piéce 4 ; L !
e sucre semoule kg 0,125 2 Chemiser le moule 2 génoise (3 min)
e farine kg 0,125 (voir fiche N° K 129 génoise créme anglaise)

3 Confectionner la génoise (15 min)
CHEMISAGE (voir fiche N° K 129 génoise créme anglaise)

e beurre kg 0.020 4 Réaliser le sirop (5 min)
e farine kg 0,020 e Réunir dans une russe, I'eau et le sucre
e Porter a ébullition
e Ecumer si nécessaire, débarrasser le sirop dans une calotte en inox
CREME AU BEURRE e Parfumer avec du rhum. Réserver.
e beurre kg 3’233 5 Confectionner la créme au beurre (15 min)
e sucre kiﬂ 0%4 e Ramollir le beurre en pommade
2 : : g e Réunir dans un poélon a sucre, I'eau et le sucre
e ceufs B_Iltlﬂ's P}éce 2 ® Porter a ébullition, écumer si nécessaire
e ceufs (jaunes) piéce 2 ® Battre les jaunes et les ceufs entiers dans une calotte en acier inoxydable
e café (extrait liquide) PM ® Quand le sucre est 3 son point de cuisson (petit boulé) le verser progressi-
o vanille (extrait liquide) PM vement sur les cufs en fouettant vigoureusement et sans discontinuer

jusqu’a complet refroidissement

SIROP e Incorporer des noix de beurre ramolli
® Travailler la creme au fouet pour obtenir une parfaite homogénéité

® eau 1 0,08 e Parfumer la créme avec de 'extrait liquide de vanille et de café . Réserver

e sucre kg 0,040

e rhum 1 0,04 6 Griller les amandes au four sur plaque (5 min)

-

7 Monter le moka (15 min)

FINITION e Tailler la génoise a I'aide d’un couteau scie en trois disques réguliers

: ® [Imbiber de sirop a I'aide d’un pinceau le premier disque de génoise
¢ amandes hachées ke 0,100 ® Masquer sans excés de créme au beurre au café
ou effilées e Placer le deuxiéme disque sur le premier
e Imbiber & nouveau
® Masquer de creme au beurre au café
® Poser le troisieme et dernier disque
8 Terminer le moka (10 min)
e Masquer de créme au beurre a la spatule métallique, le tour et le dessus du
moka
® Appliquer les amandes grillées autour du moka
® Deécorer le moka avec le reste de créme au beurre, a 1'aide d’une poche a
décor munie d’une douille cannelée
9 Dresser le moka (2 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 15 min

Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 20 a 25 min




CAP c BEP | D BTH |(HP | K130
RESPONSABLE: Pétissier
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

o [ grand plat rond
o [ papier dentelle

PRESENTATION

o Dresser soigneusement le moka sur le
plat de service recouvert d’un papier
dentelle

Entremerts au chocolat.

® Confection de la génoise Snonattimmes | Glucides | Lipides | Protides
® Réalisation d’un sirop et cuisson du sucre P 39 5
- . mes
® Confection de la créme au beurre e
® Cuisson d’une pdtisserie au four N it ool S 0 -~
® Montage d’un entremets
Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =
| Apports énergétiques par portion : 2650 kJ (630 keal)
TRy T e b e R

o Entremets praliné
s Biche de Noél
o Fraisier

REMARQUES i




MILLE-FEUIL

MATERIEL DE PREPARATION

1 tamis,

1 corne,

I rouleau a pdtisserie,
1 brosse a farine,

2 calottes,

I ramegquin,

I grille a pdtisserie,

1 régle,

MATERIEL DE CUISSON

e [ russe moyenne,
e [ plague a pdtisserie.

Unités | Quantités
PATE FEUILLETEE
e farine kg 0,250
e sel fin kg 0,005
s eau 1 0,125
e margarine a feuilletage kg 0,180
ou
beurre
e farine pour tourer kg 0,040
e sucre glace kg 0,020
CREME PATISSIERE
o lait 1 0,50
o ceufs (jaunes) piéce £
e sucre semoule kg 0,125
e farine kg 0,070
e vanille gousse 1/2
o liqueur ou alcool | 0,02
FINITION
e sucre glace ke 0,040
ou
e fondant kg 0,300
e sirop a 1.2624 1 0,04
e chocolat a cuire kg 0,040,
Durée moyenne de préparation:| 1 h 40 min
Durée moyenne de cuisson :
o abaisse de feuilletage 10 4 15 min

Mettre en place le poste de travail (5 min)

e Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
® Peser et mesurer les denrées

2 Confectionner la pate feuilletée (30 min)
(voir fiche N° C 019 allumettes au fromage)

3 Confectionner la créme patissiére (20 min)

e Blanchir les jaunes d’ceufs avec le sucre puis ajouter la farine tamisée

® Verser progressivement le lait bouillant et vanillé sur I'appareil et mélanger
a l'aide d'un petit fouet

e Remettre le mélange dans la russe et cuire la créme pétissiére pendant
quelques minutes

® Ajouter un peu d'alcool ou de liqueur et débarrasser la créme dans une
calotte en acier inoxydable

® Saupoudrer la surface de sucre glace

4 Confectionner I'abaisse du mille feuilles (10 min)

e Abaisser la pate feuilletée d'une épaisseur de 3 mm et aux dimensions d'une
plaque a patisserie

e Soulever rapidement la pate en la faisant retomber pour éviter le rétrécisse-
ment a la cuisson

& La piquer a I'aide « d’un pique-vite » puis déposer 'abaisse retournée sur
une plaque a I'aide d’un rouleau 4 pitisserie

e Eliminer I'excédent de farine & l'aide d’une brosse et parer I'abaisse en
passant le rouleau sur les bords de la plague

Marquer I'abaisse de feuilletage en cuisson (5 min)

Cuire au four a 220° a 230 °C pendant 10 a 15 minutes

Saupoudrer de sucre glace & mi-cuisson

Débarrasser I'abaisse sur une grille & patisserie et la découper encore
chaude en trois parties égales a I'aide d’un couteau.scie

® 8 8 n

(-}

Confectionner le mille_feuille (15 min)

® Déposer la premiére bande de feuilletage sur le marbre et la masquer régu-
lierement avec une couche de créme patissiére 1
Appliquer la deuxiéme bande et masquer a nouveau de créme patissiere

e Retourner la troisiéme puis I'appliquer sur la deuxiéme, égaliser délicate-
ment ['épaisseur en appuyant légérement sur le milie feuille

7 Glacer ou marbrer le mille_feuille (10 min)

® Saupoudrer uniformément de sucre glace ou

® Napper soigneusement le dessus du mille_feuille avec le fondant & 35 °C

® Rayer de 5 a 7 lisérés paralléles de chocolat fondu, a 'aide d’un cornet

® Marbrer le mille_feuille en tirant transversalement le fondant a I'aide de la

pointe d'un couteau d'office humide

8 Dresser le mille.feuille (5 min)

Remarque :
e ] est possible de lustrer légérement le mille.feuille avec du nappage bouil-
lant avant d'appliquer le fondant.




CAP | HP BEP | HP BTH | HP | K131

RESPONSABLE: Patissier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS
s [ grand plar long
ou
1 petit torpilleur
e | papier dentelle long

PRESENTATION

o Parer délicatement les extrémités du
mille_feuille

e Le dresser sur un grand plat long recou-
vert d 'un papier dentelle

. TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

- -~ . -~ i . [ - ‘ s .
® Confection de la pdte feuilletée Sdienes | Glucides | Lipides | Protides
® Confection de la créme patissiére !

. 9 Ay 5 grammes 86 24 ‘ 8
® Cuisson d’une pitisserie au four ,
g A - ’ kJ 1462 912 136
® Réalisation d’un glacage au fondant % énergétique % | 3% I 6%
Nutriments non énergétiques : vitamines -+
: minéraux +
: fibres =

[ Apports énergétiques par portion : 2535 kJ (600 keal)

PLATS SIMILAIRES

Mille.feuille Chantilly
Mille.feuille aux framboises
Mille.feuille aux fraises
Mille_feuille glacé

REMARQUES i

Mille-feuille rond.




PITHIVIERS

MATERIEL DE PREPARATION

o [ tamis a farine,

1 corne,

1 rouleau,

1 brosse a farine,

1 emporte-piéce a vol-au-vent de
24 cm de ¢ et unde 16 cm,

1 grille a pdtisserie,

I calotte en inox.

MATERIEL DE CUISSON
e [ plaque a pdtisserie.

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
o Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
PATE FEUILLETEE ® Peser et mesurer les denrées
o farine 0250 : 4
e el fin kk: 0_%05 2 Amener le feuilletage a 6 tours (40 min)
e esu 1 0,125 (voir fiche N° C 019 allumettes au fromage)
¢ margarine 2 feuilletage kg 0,180 3 Confectionner la créme d’amandes (10 min)
z:u e Travailler le beurre en pommade dans une calotte en acier inoxydable
ARE a I'aide d’un petit fouet 1
g e Verser le sucre semoule et « cremer » le mélange
o farine pour tourer kg 0,040 e Ajouter les ceufs un par un puis la poudre d’amandes
® Parfumer avec quelques gouties d'extrait de vanille et un peu de rhum
(il est d'usage d’ajouter un peu de créme patissiere dans la creme
d’amandes)
DORS.RE “k 1 4 Confectionner le pithiviers (25 min)
TR picee e Diviser le piton en deux parties égales
® Arrondir les angles et étaler la pite 4 I'aide d'un rouleau afin d'obtenir
2 abaisses rondes de 24 cm de diamétre et de 4 a 5 mm d'épaisseur
® Retourner la premiére abaisse et éliminer I'excédent de farine a l'aide d’une
CREME D'AMANDES brosse
beurre e La déposer sur une plaque a patisserie humide
: sucre semoule t: g':gg e Marquer I'emplacement de la créme d’amandes a 'aide d'un emporte piéce
i pAAE pié '2 a vol-au-vent de 16 cm de diamétre
& ire d’ 1 i 0 e Dorer ou humidifier le pourtour a I'aide d"un pinceau
LA e ol kg .100 e Etaler réguliérement la créme d’amandes a I'intérieur de la marque a l'aide
e vanille (extrait liquide) PM d’une poche munie d’une douille unie
e rhum 1 0,02 ® Abaisser le deuxiéme disque de pate un peu plus large que le premier, le Fl
retourner puis éliminer I'excédent de farine
® Recouvrir la premiére abaisse masquée de creme d’amandes
e Bien faire adhérer et souder les bords en appuyant légérement avec les
doigts
GLACAGE e Egaliser la forme 4 I'aide d’un emporte-piéce a vol-au-vent et laisser le
® sucre glace ou kg 0,020 pithiviers se raffermir en enceinte réfrigérée pendant 30 min au minimum
e sirop a 1.2624 (30° B) 1 0,02 ® Festonner le pourtour a l'aide d’un emporte-piéce cannelé ou chiqueter les
bords ’
® Dorer soigneusement a |'ceuf sans faire couler de dorure sur les bords
® Meénager une petite ouverture au centre du pithiviers afin de laisser
s’échapper la vapeur
e Rayer en rosace a I'aide d'un couteau d'office et réserver a nouveau le
pithiviers au frais
5 Marquer le pithiviers en cuisson (3 min)
® Dorer une 2éme fois
® Cuire le pithiviers au four a 220 a 230 °C pendant 35 a 40 minutes
(réduire la température & mi-cuisson)
® Glacer le pithiviers en le saupoudrant de sucre glace 5 minutes avant de le
retirer du four ou en passant du sirop a (30° Bé) a I'aide d’un pinceau
e Laisser refroidir sur grille
6 Dresser le pithiviers (2 min)
Durée moyenne de préparation:| 1h 25 min
Durée moyenne de cuisson :
e plat principal : 35 a 40 min




-y

CAP | HP BEP | HP|] BTH | HP | K 132

RESPONSABLE: Patissier

® Confection de la pate feuilletée

® Confection de la créme d’amandes
® Cuisson d’une patisserie au four

® Reéalisation d’un glacage

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond
e | papier dentelle rond

PRESENTATION

e Dresser le Pithiviers tiéde sur un grand
plat rond recouvert d'un papier dentelle

Nutriments : e :

é étiques Glucides | Lipides | Protides
grammes 39 36 7

kJ 663 1368 119
% énergétique 31 % 63 % 6%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

Apports énergétiques par portion : 2175 kJ (520 kcal)

Jalousie aux fruits.

Pithiviers aux poires et aux amandes
Galette des Rois

Dartois aux pommes

Chausson aux pommes

Jalousie frangipane

REMARQUES i




SAVARIN CHAN

MATERIEL DE PREPARATION

2 grandes calottes,
1 ramis,

1 corne,

1 candissoire,

1 petit pochon,

1 grille a patisserie.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,

e | petite sauteuse,

e | grand moule a savarin ou
2 petitsde 12 a 14 cm de ¢.

Unités | Quantités

.

Mettre en place le poste de travail (5 min)
Matériels de préparation, de cuisson et de dressage

PATE A SAVARIN

e Peser et mesurer les denrées
e farine (t 45 0,200 . 5 ! :
s laviive Eiz g?ére) tg 0:% 10 2 Confectionner la pate a savarin (30 min)
e eau 1 0.08 ® Tamiser la farine dans une calotte en inox
o sel fin kg 0.004 ® La mettre en fontaine
i e Délayer la levure de biére avec un peu d’eau tiéde
» su:fre semoule .:g 0,220 ® Disposer dans la fontaine les ceufs battus
e QS PIECE 0.080 ® Ajouter la levure
e beurre Kg ’ e Placer le sucre et le sel sur la farine
e beurre (pour le moule) Kg 0.020 ® Delayer du bout des doigts la farine, I'eau, la levure et les ufs
x e Incorporer d’'un mouvement plus rapide de la main des quantités plus
SIROP importantes de farine
N ] 0.50 e Battre vigoureusement la pate contre la paroi de la calotte en soulevant
3 dans la masse le mélange
® sucre sc‘emoule kg 0,250 e Donner le plus de corps possible a la pite, elle doit se détacher de la calotte
e zeste d’orange ou PM et ne plus adhérer & la main
de citron e Rassembler la pate au centre de la calotte a I'aide d’une corne
e vanille gousse 1/2 e Ajouter le beurre ramolli et découpé en parcelles
e Couvrir la calotte avec un linge humide et laisser pointer la pate dans un
e rhum 1 0,10 endroit tiéde pendant une trentaine de minutes
3 Confectionner le sirop (5 min)
e Réunir dans une russe I’eau, le sucre, les zestes d’orange ou de citron et la
FINITION = demi-gousse de vanille
* nappage abricot kg 0,140 e Porter a I'ébullition durant quelques minutes
e Ecumer si nécessaire et réserver le sirop au chaud
CREME CHANTILLY 4 Beurrer copieusement le moule & savarin (2 min)
: “ime;ll‘::;m tte kl 8'320 5 Terminer la pate a savarin (10 min)
S fr:nli.r]e Sdtrait liamide g i’M e Incorporer le beurre et travailler & nouveau afin de lui redonner du corps
a e Emplir le moule au tiers de sa hauteur et laisser pointer @ nouveau dans
un endroit tiede
DECOR 6 Confectionner la créme Chantilly (10 min)
™ bigmau confits kg 0'020 (voir fiche N° K 127 choux Chantilly)
e angélique kg 0,020 ® La réserver au frais
. ins de mimosa k 0,010 A A .
~ %F;;eﬂes k: 0,010 7 Marquer le savarin en cuisson (3 min)
e amandes effilées kg 0.010 e Cuire le savarin au four a 200 °C pendant 25 a 30 min environ
8 Chauffer le nappage abricot (5 min)
e Dans une petite sauteuse, le détendre avec un peu de sirop si nécessaire
9 Imbiber le savarin (5 min)
® S'assurer de sa cuisson puis le démouler sur la grille d’une candissoire
e Ajouter le rhum au sirop
® Imbiber le savarin avec le sirop au rhum a I'aide d’une petite louche
e Répéter plusieurs fois I'action afin d'imprégner correctement le savarin
Durée moyenne de préparation :| 1 h 25 min 10 Abricoter le savarin (5 min)

® Avec le nappage bouillant, a I'aide d"un pinceau

Durée moyenne de cuisson : 11 Dresser le savarin (5 min)
e plat principal : 25 a 30 min




CAP | HP BEP C BTH O | K133

ILLY

RESPONSABLE: Patissier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plar rond

PRESENTATION

e Glisser délicatement le savarin dans le
plar de service

e Le garnir avec la créeme Chantilly a
l'aside d'une poche et d’une douille
cannelée

e Décorer harmonieusement le savarin
avec des fruits confits, des amandes
effilées, des violettes ou des grains de

mimosa

|
| "TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Confection de la pate a savarin piigricesl Glucides | Lipides | Protides
‘ ® Confection d’un sirop = 5 ;

. . mes

® ““Puncher’’ (imbiber) un entremets vific

" A 1394 722 68
% énergétique 64 % 3% 3%

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

| Apports énergétiques par portion : 2310 kJ (550 keal)

Savarin aux fraises
Baba au rhum
Marignan

Omelette des sylphes
Croiites Joinville

e o & 0 0

REMARQUES i

Savarin aux kiwis et aux fraises des bois.




MATERIEL DE PREPARATION

1 tamis fin,

1 corne,

1 rouleau a pdtisserie,

I brosse a farine,

2 calottes,

2 plagues a débarrasser,
1 vide-pomme ,

1 chinois étamine.

MATERIEL DE CUISSON

e | cercle a tarte de 26 a 28 cm de ¢,
e [ plaque a pdtisserie ronde.

PATE BRISEE

e farine kg 0,250

e sucre semoule kg 0,025

e sel fin kg 0,005

e beurre kg 0,125

e ceuf (jaune) piéce 1

e ean 1 0,05

L]

e farine (pour abaisser) kg 0,040

e beurre (pour le cercle) kg 0,010

GARNITURE

® pommes kg 0,600

e citron piéce 1/2

APPAREIL A CREME

PRISE SUCRE

o ceuf (jaune) piéce 1

e ceufs (entiers) piéce 2

e sucre semoule kg 0,050

e lait 1 0,20

e créme double 1 0,10

e vanille (extrait liquide) PM

FINITION

e sucre glace kg 0,020
Durée moyenne de préparation : 50 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 30 a4 35 min

L] L

o0 L .0 W

- )

ee 3 =

Metire en place le poste de travail (5 min)
Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner la pite brisée (15 min)

Tamiser la farine et la disposer en fontaine
Ajom]?;: le sel, le sucre, le jaune d’ceuf, I'eau et le beurre découpé en petites
arce
€langer du bout des doigts ces €léments au centre de la fontaine puis
incorporer progressivement la farine a 'aide d’un coupe-pite
Fraiser une ou deux fois au maximum
Rassembler la pate en boule sans la pétrir
L'envelopper dans un film plastique alimentaire et réserver la pate au frais
afin qu’elle se raffermisse et qu'elle perde de son éventuelle élasticité

Préparer les pommes (5 min)

Eplucher et citronner les pommes

Les évider a I'aide d'un vide-pomme puis les détailler en gros quartiers
d' 1 cm d’épaisseur

Foncer la tarte (10 min)

Beurrer le cercle

Abaisser la pate & 3 mm d’épaisseur a I'aide d'un rouleau

Foncer le cercle, relever les crétes et les chiqueter a I'aide d'une pince a
tarte

Disposer le « fond de tarte » sur une plaque & patisserie ronde et le piquer
légerement a I'aide d’une fourchette

Confectionner I'appareil 4 créme prise sucré (5 min)

Réunir dans une petite calotte en acier inoxydable les 2 ceufs entiers, le
jaune, le sucre semoule, la créme, le lait et quelques gouttes d’extrait de
vanille

Mélanger et passer I'appareil au chinois étamine

Garnir la tarte (5 min)
Disposer harmonieusement les quartiers de pommes en rosace

Marquer la tarte en cuisson (3 min)

Emplir 1a tarte avec l‘agpa:ei] sur la porte du four

Cuire la tarte au four a 240 °C pendant quelques minutes puis terminer la
cuisson a 200 °C durant 25 a 30 min

Retirer le cercle et dorer la pate au 2/3 de la cuisson

?aupoudmr la tarte de sucre glace quelques minutes avant de la sortir du
our

Débarrasser la tarte sur une grille & patisserie

Dresser la tarte alsacienne (2 min)

TARTE A L’ALSA




CAP |( C BEP | D BTH |HP | K134
RESPONSABLE: Pétissier
MATERIEL DE DRESSAGE

POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond
o [ papier dentelle rond

PRESENTATION

o Dresser la tarte alsacienne sur un grand
plat rond recouvert d’un papier dentelle
(elle peut étre saupoudrée @ nouveau de
sucre glace avant l'envoi)

® (Confection de la pdte brisée

® Foncage d’une tarte

® Confection d’un appareil a créme prise
sucré

® Cuisson d’une pdtisserie au four

Nutriments 2 is 2

c et Lipides | Protides
¢ Glucides pi

grammes 46 21 6

kJ 782 798 102

% énesgétique 47 % 47 % 6 %

Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +
: fibres -

Apports énergétiques par portion : 1680 kJ (400 kcal)

Petit flan Montmorency.

Tarte alsacienne aux mirabelles
Tarte alsacienne aux reines-claudes
Tarte alsacienne aux quetsches
Clafoutis aux cerises

REMARQUES i

S EEE—




TARTE FEUILLETEE.

MATERIEL DE PREPARATION

I tamis,

1 corne,

1 rouleau a patisserie,
I ramequin,

1 pinceau,

1 brosse a farine,

2 calottes,

1 grille a patisserie.

MATERIEL DE CUISSON

s | plaque a pdtisserie,
e | russe moyenne ou
1 sauteuse.

Unités | Quantités 1 Mettre en place le poste de travail (5 min)
® Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
PATE FEUILLETEE ® Peser et mesurer les denrées
- ::?Efl ::g g‘%gg 2 Confectionner la pate feuilletée (10 min)
= A 1 0:125 ° fjairéfzftlg)inagsserl:;egg:;ir:l?ef,mli‘senvelupper dans un film plastique alimen-
2 ;n:rganne a feuilletage kg 0,180 ® Amener le beurre 2 la méme consistance que la détrempe
beurre 3 Marquer le sirop en cuisson (5 min)
e Réunir dans une russe, I'eau, le sucre, les zestes de citron et la demi-gousse
o farine pour tourer kg 0,040 de vanille
e Porter a I'ébullition et écumer si nécessaire
5 ourer le feuilleta min
: DORURE Tonrer slage L) ; j
, = e Donner les deux premiers tours et laisser le paton reposer durant une
e ceuf piece 1 dizaine de minutes
| 5 Préparer les fruits (10 min)
CREME PATISSIERE 1 e Eplucher, citronner et évider les poires & l'aide d'une cuillére 4 pommes
e lait 1 112 noisettes
fs (i o 4 ® Les marquer en cuisson dans le sirop bouillant ou,
e ceufs (jaunes) PIcce e FEgoutter et réserver les abricots ou
. Sfuc_re semoule ig g,[l)% (5] e Laver, égoutter et équeuter les fraises
e larine
SRR gouﬁse iﬂ 6 Donner le 3eme et le 4éme tour a la pate feuilletée (5 min)
e kirsch 1 0,02 e La laisser reposer @ nouveau durant une dizaine de minutes
7 Confectionner la créme patissiére (20 min)
(voir fiche N° K 128 choux a la creme)
GARI?IITURE e La parfumer avec le kirsch
e fraises kg 0.800 ; ; : :
ou 8 Donner le 5éme et le 6éme tour au fenilletage (5 min)
e abricots au sirop oreillons | 32 9 Confectionner les tartes en bandes (15 min)
e # ® Abaisser la pate feuilletée en une bande de 16 cm de largeur sur toute la
® poires (8 de 150 g) _|§g 1,200 longueur de la plaque, puis la retourner
e citron piece 1 e Prélever 2 bandes de 2 cm de large pour faire les bordures
e Piquer I'abaisse restante a l'aide d’un pique_vite
® Passer de la dorure ou humidifier les bords de la tarte avec un pinceau
SIROP e Appliquer les deux bordures de pate et les faire bien adhérer en pressant
e cun 1 0.80 légerement avec les doigts
o it genionle ke 0.800 e Dorer puis chiqueter les bords
e citron piéce 1/2 10 Marquer la bande feuilletée en cuisson (3 min)
e vanille (facultatif) gousse | 1/2 e Cuire au four 4 220 3 230 °C pendant 10 4 15 minutes
e Chauffer le nappage et le réserver au chaud
FINITION :l ;[:emﬂne; l;a tar_te fet;ill}ettfe Zux fruits (15 min)
assurer de 1a Cuisson de ia bande
* nappage blond ou rouge kg 0,140 ® La débarrasser sur une grille 4 patisserie
® Garnir le « fond de tarte » avec la créme patissiére
® Disposer harmonieusement les fruits bien égouttés
e Lustrer (napper) soigneusement les fruits en évitant de mettre du nappage

Durée moyenne de préparation: | 1 h 40 min surlapate
y prep ® Parer les extrémités de la tarte

Durée moyenne de cuisson : 12 Dresser la tarte feuilletée aux fruits (2 min)
e plat principal : 10 a 15 min
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CAP (o) BEP o BTH O | K135

AUX FRUITS -

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plar ovale
e [ papier dentelie ovale
ou
1 planche recouverte de papier dentelle

PRESENTATION

o Disposer délicatement la rarte sur le
plat de service recouvert d’'un papier
dentelle

; : z kJ 1615 | 912 | 119
Cuisson d.::s Jruits pochés ® Gonightiid 1% | 5% | 4%
Cuisson d’une patisserie au four : '
Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéranx +
: fibres +

TECHNIQUES DE BASE - AAPPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
= | | |
® Confection de la pdte feuilletée s | Glacides | Lipides | Protides
® Confection de la creme patissiére 5t = = :
® Réalisation d’un sirop e
®
®

l Apports énergétiques par portion : 2670 kJ (640 kcal) _

PLATS SIMILAIRES '

o Tarte feuilletée aux ananas

o Tarte feuilletée aux mirabelles

o Tarte feuilletée aux bigarreaux

o Feuilleté aux poires et au caramel

l

REMARQUES '

Marguerite feuilletée aux fruits.




MATERIEL DE PREPARATION

1 tamis fin,

I corne,

1 rouleau a pdtisserie,
I brosse a farine,

1 grande calotre,

1 petite calotte,

1 plaque a débarrasser,
1 vide.pomme ,

I mixeur.

MATERIEL DE CUISSON

o [ cercle a tarte de 26 a 28 cm de ¢,
e [ plague a pdtisserie ronde.

oo 000000 0

PATE BRISEE

e farine kg 0.250

e sucre semoule kg 0,025

e sel kg 0,005

e beurre kg 0,125

e ceuf (jaune) piéce 1

e ean 1 0.05

e farine (pour abaisser) kg 0,

e beurre (pour le cercle) kg 0,010

COMPOTE (marmelade)

® pommes kg 0,600

e citron piece 1/2

e sucre semoule kg 0,040

GARNITURE

e pommes kg 0,600

e citron piece | 1/2

DORURE

e ceuf piéce 1

FINITION

e nappage abricot kg 0,140
Durée moyenne de préparation:| 1 h 20 min

Durée moyenne de cuisson :

e plat principal : 30 a 35 min

e compote : 10 32 12 min

w

° see o »
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Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner la pite brisée (15 min)
(voir fiche N° K 134 tarte a I'alsacienne)

Eplucher et citronner les pommes (10 min)

Eliminer les péricarpes et les pépins a I'aide d'un vide_pomme ou d'une
cuillére & pommes noisettes

Confectionner la compote (marmelade) (10 min)
Détailler la moitié des pommes en quartiers puis les émincer en lamelles
épaisses

ettre les pommes dans une russe ou dans une sauteuse, ajouter le sucre
et un peu d'eau
Cuire la compote doucement et a couvert

Passer la compote (5 min)
Bien dessécher la compote sur le feu a I'aide d’une spatule en bois puis la

passer au tamis ou au mixeur
La laisser refroidir

Foncer la tarte (10 min)

Beurrer le cercle

Abaisser la pate 2 3 mm d’épaisseur a I'aide d’un rouleau & patisserie
Foncer le cercle, relever les crétes et les chiqueter a 'aide d’une pince a
tarte

Disposer le « fond de tarie » sur une plaque i patisserie ronde et le piquer
légerement a ['aide d'une fourchette

Garnir la tarte (15 min)

Masquer le fond de la tarte avec la compote refroidie

Couper les pommes en deux dans le sens de la verticale puis les émincer
finement en demi-lamelles de | 4 2 mm d’épaisseur

Dislposer harmonieusement en rosace les lamelles de pomme sur la compote
en les chevauchant

Dorer a I'ceuf (facultatif)

Marquer la tarte aux pommes en cuisson (3 min)

Cuire la tarte aux pommes au four a 200 °C pendant 30 a 35 min

Retirer le cercle et passer de la dorure sur la pite au 2/3 de la cuisson de
la tarte

Débarrasser la tarte aux pommes sur une grille & patisserie

Napper la tarte aux pommes (lustrer) (5 min)

Chauffer le nappage dans une petite sauteuse et le détendre si nécessaire
Lustrer délicatement la tarte a I'aide d’un pinceau

10 Dresser la tarte aux pommes (2 min)

l
|
i



CAP o BEP 0 BTH O | K136

RESPONSABLE: Patissier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e [ grand plat rond

e [ papier dentelle rond

PRESENTATION

e Dresser la tarte aux pommes sur un grand
plat rond recouverr d'un papier dentelle

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION
® Confection de la pdte brisée | Amtimasds | Glucides | Lipides | Protides
® (Confection d’une compote (marmelade) ! 5
» grammes 58 ‘ 13 3
® Foncage d’une tarte , | |
® Cuisson d’une padtisserie au four ] % asigbtiqes Bl e e

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =+

‘ Apports énergétiques par portion : 1530 kJ (365 keal) |

PLATS SIMILAIRES

o Grillé aux pommes

s Tarte aux pommes réalisée sur une
créme patissiére

» Tarte aux pommes réalisée sur une
créme d’amandes

» Tarte aux pommes meringuées

o Tarte renversée aux pommes

REMARQUES i

Tarte aux pommes grillagée.




FRUITS MEL

MATERIEL DE PREPARATION

2 plaques a débarrasser,
2 calottes moyennes,

2 petites calottes,

I chinois éramine,

1 ramis ou I mixeur,

I bac a glace.

MATERIEL DE CUISSON
e 2 russes moyennes.

e e o880

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
o fraises(80a 100 g kg |0,800a
par personne) 1
ou
® péches (8 piéces kg 1
de 120 g)
ou
® poires (8 piéces kg 1,200
de 0,150) ;
e citron piéce 1
SIROP
® eau 1 0,80
e sucre kg 0,800
e citron piéce 1
e vanille (facultatif) gousse | 1/2
GLACE VANILLE
(créme anglaise)
e lait 1 1
e ceufs (jaunes) piéce 8
® sucre semoule kg 0,250
s vanille gousse | 1/2
COULIS
DE FRAMBOISE
s framboises kg 0,200
e sucre glace kg 0,080
e citron (jus) piéce 1/2
Durée moyenne de préparation : 55 min
Durée moyenne de cuisson :
® pgarniture péches : 4a 6 min
e garniture poires : 15 4 20 min

L ]
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Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner la créme anglaise (15 min)

Faire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de vanille
fendue en deux

Clarifier les qeufs

Blanchir dans une calotte en inox les jaunes et le sucre en remuant & l'aide
d’une spatule en bois

Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger
Remettre I"appareil dans la russe et cuire la créme

Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer, jusqu'a ce
que la créme anglaise nappe la spatule

Passer la créme au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement pos-
sible en la vannant fréequemment

Confectionner le sirop (5 min)

Réunir dans une russe, I'eau, le sucre semoule, les zestes de citron et la
ousse de vanille ¥
orter a ebullition et écumer si nécessaire

Préparer les fruits (10 min)

Laver, equeuter, égoutter soigneusement les fraises, ou
Laver, monder et pocher les péeches, ou

Eplucher, citronner et pocher les poires

Sangler la créme anglaise et la débarrasser dans un bac a glace
(5 min)
Reéserver la glace au conservateur

Confectionner le coulis de framboise (10 min)

Laver trés délicatement les framboises

Les égoutter

Passer les framboises au tamis ou au « mixeur »
Ajouter le sucre glace et le jus d'un demi-citron

Dresser les fruits melba (5 min)




CAP

C BEP c BTH |HP | K137

L BA RESPONSABLE: Patissier

Confection de la creme anglaise
Confection d’un sirop

Sanglage d’une créeme anglaise et
réalisation d’une glace aux ceufs
Pochage des fruits

Confection d’un coulis de fruits frais

Tulipe de fraises Melba.

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

1 grand plateau

2 grandes vasques ou jattes
1 sauciere

1 papier dentelle

PRESENTATION

e Dresser séparément dans des fartes :
— les fruits
— la glace a la vanille
— le coulis de framboise

o Suivanrt la nature du service, les fruits
melba peuvent étre placés sur un ra-
fraichissoir

, ?ﬂ‘;‘;ﬁ;& Glucides | Lipides | Protides
| grammes 64 10 7
L =
| kI - 1090 380 120
l % eénergétique | 68 % 24 % 8 %
e | i |
Nutriments non énergétiques : vitamines +

: minéraux +

: fibres i3

1_Apports énergétiques par portion : 1590 kJ (380 kcal)
L

Nectarines Alexandra
Péches Cardinal
Peches Montreuil
Fraises Nina

Coupe royale

REMARQUES i




POIRES BELLEH

MATERIEL DE PREPARATION

2 plagues a debarrasser,
2 calottes,

1 chinois étamine,

1 bac a glace,

1 petit bain-marie.

MATERIEL DE CUISSON
o 2 russes moyennes.

Unités Quantités
ELEMENTS DE BASE
e poires (8 piéces kg 1,200
de 150 g)
e citron piéce 1
SIROP
e eau 1 0.80
e sucre kg 0,800
e citron piéce 1/2
e vanille (facultatif) gousse 1/2
ou
e poires au sirop piéce 8
GLACE VANILLE
(créeme anglaise)
o lait 1 1
e ceufs (jaunes) piéce 8
e sucre semoule kg 0,250
e vanille gousse | 1/2
SAUCE CHOCOLAT
e chocolat a cuire kg 0,250
» beurre kg 0,040
e créeme fleurette 1 0,02
( facultatif)
* eau | PM
Durée moyenne de préparation : 1h

Durée moyenne de cuisson :
® poires au Sirop :

15 a 20 min

* o e 8o n = * e L e W @ L I SR ]

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrees

Confectionner le sirop (5 min)

Réunir dans une russe I'eau, le sucre, les zestes de citron éventuellement
blanchis,un peu de jus de citron, et la demi.gousse de vanille

Porter a 'ébullition, écumer

Eplucher soigneusement les poires et les citronner (10 min)

Gratter délicatement et raccourcir les gueues
Evider I'intérieur a 1'aide d’une petite cuillére a légumes

Marquer les poires en cuisson (5 min)

Pacher les poires dans le sirop bouillant

Les maintenir en immersion et les cuire recouvertes d'un papier sulfurisé
pendant 15 a 20 min suivant leur degré de maturité

Laisser refroidir ies poires dans le sirop

Confectionner la glace vanille (20 min)

Reéaliser la creme anglaise (voir fiche N° K 139 glace vanille)
Sangler la créme anglaise dans une sorbetiére

Débarrasser la glace vanille et la réserver dans un conservateur

Confectionner la sauce chocolat (10 min)

Reunir dans un petit bain a sauce en acier inoxydable, le chocolat concassé,
un peu d'eau et le beurre en parcelles

Tiédir et faire fondre doucement le chocolat au bain-marie en le remuant
de temps a autre 4 l'aide d’une spatule en bois

Lisser et rectifier éventuellement I'onctuosité soit avec un peu d'eau ou de
creme fleurette

Maintenir au chaud la sauce chocolat

Dresser les poires Belle Héléne (5 min)

Remarque :

La densité du sirop de pochage des poires est fonction de leur degré de
maturite.




CAP c BEP | C BTH |HP | K138

” e
ELENE RESPONSABLE: Pétissier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o | grand plateau

2 grandes jattes ou vasques
1 sauciére

I papier denrelle

PRESENTATION

e FEgoutter soigneusement les poires et les
dresser harmonieusement dans une
grande jatte

e Dresser la glace vanille dans une
deuxiéme jatte ou vasque rafraichie au
préalable, elle peut étre placée dans
une autre vasque contenant de la glace
pilée

e Dresser la sauce chocolat en sauciére

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

# Confection de la créme anglaise | Nutiments | Gluciges | Lipides | Brotides

énergétiques
® Confection d’un sirop ; % X 3
® Sanglage d’une creme anglaise et i g | !
réalisation d’une glace aux eufs X acgitius 462 | 950 | 153
® Pochage des fruits — — —
Nutriments non énergétiques : vitamines -+

® Confection de la sauce au chocolat : minéraux +
: fibres

1

l Apports énergétiques par portion : 2565 kJ (615 kcal)

: SERVICE A L'ASSIETTE ' PLATS SIMILAIRES i

e Poire glacée au chocolat, créme
Chantilly

o Poire glacée au chocolat et aux
amandes

« Banana split

REMARQUES i

Poire glacée au chocolat.




GLACES VANILLE, CAF|

MATERIEL DE PREPARATION

2 grandes calottes,
1 ramequin,

1 chinois étamine,
3 bacs a glace.

MATERIEL DE CUISSON

e | russe moyenne,
e | peftite sauteuse.

Unités Quantités

—

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

CREME ANGLAISE

o lait 1 1

ceufs (jaunes) piéce 8 2 Confectionner la créme anglaise (15 min)

sucre semoule kg 0,250 ¢ Faire bouillir le lait dans une russe, ajouter la demi gousse de vanille fendue

vanille gousse [ 1/2 en deux

Clarifier les ceufs

Blanchir dans une calotte en acier inoxydable les jaunes et le sucre, en

remuant a I'aide d’une spatule en bois

® Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger

Mettre 'appareil dans la russe et cuire la créme

| e vanille (extrait liquide) 1 0.01 e Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer jusqu’a ce
ou que la créme anglaise nappe la spatule !

‘ e café (extrait liquide) 1 0,02 Rincer soigneusement la calotte et prévoir un chinois étamine

|

|

PARFUMS

o Passer la créme au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement pos-

sible en la remuant fréquemment
e cacao ou couverture kg 0,080 4

Placer dans le conservateur les bacs a glace (2 min)

Parfumer la créme anglaise (3 min)

Ajouter quelques gouttes d’extrait liquide de vanille ou
Ajouter quelques gouttes d’extrait liquide de café ou
le cacao dilue ou.la couverture fondue

e 5 W

un

Sangler la créme anglaise dans la sorbetiére (10 min)

e Débarrasser aussitot la glace dans les bacs quand elle a atteint sa consis-
tance normale
® Réserver les bacs a glace dans le conservateur

6 Dresser la glace (5 min)

Remarque :

Durée moyenne de préparation : 40 min ® En aucun cas la créme anglaise ne doit bouillir.

La créme ainsi préparée doit étre conservée a + 3 °C et utilisée de préfé-
rence dans la journée.

Suivant les modéles de sorbetiére on peut parfois turbiner la créme anglaise
immédiatement.




CAP C BEP C BTH HP | K139
- 2

E,CHOCOLAT ..

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

e 4 coupes individuelles

e 4 assiettes a entremers

PRESENTATION

e Mouler la glace en boules a l'aide d’une
cuillére et la dresser en coupes indivi-
duelles

TECHNIQUES DE BASE i APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

® Confection de la créeme anglaise g‘n“ef;gg;fﬁ Glucides | Lipides ] Protides
® Sanglage de la créeme anglaise et réalisation P ~ ¥ r
m
d’une glace aux eufs
k] 731 494 136
% énergétique 54 % 36% | 10%
{ |

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres =

Iﬂapom énergétiques par portion : 1360 kJ (325 kcal) :

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES i

Glace pistache

Glace pralinée

Glace caramel

Glace plombiére

Glace rhum raisins

Glace pruneaux Armagnac

REMARQUES i

Assortiment de glaces aux fruits frais.




SORBETS AUX |

(Abricot, cassis, fraise, ot

MATERIEL DE PREPARATION

e [ russe moyenne,

e [ tamis ou I moulin a légumes ou
1 mixeur,

1 presse fruifts,

1 chinois étamine,

2 calottes en acier inoxydable,

4 bacs a glace.

MATERIEL DE CUISSON
e [ russe moyenne.

DENREES (pour 8 couverts) e "TECHNIQUE

Unités | Quantités

1 Mettre en place le poste de travail (5 min)

® Matériel de préparation, de cuisson et de dressage
SORBET ABRICOT e Peser et mesurer les denrées
e abricots kg 0,600 . . :
alsaareditionte kg 0.300 2 M'arq_uer le sirop en t.:ulsson (5 min) ; _
e eau 1 0,30 ® Réunir dans une russe I'eau, le sucre et le jus de citron
S Gtion piéce 1/2 e Porter a I'ébullition, écumer et refroidir rapidement

3 Confectionner les sorbets (10 min)
SORBET CASSIS e LS S )

. . aVer, CgDil“El’, cnoyauter ies abricols
* pulpe de caus?s kl g‘;go ® Les plonger dans le sirop bouillant durant quelques minutes
® sucre semoule £ ' ® Mixer, puis refroidir le plus rapidement possible
e eau 1 0,40 e Vérifier la densité (1.1159  1.1247)
e citron piéce 1/2
Sorbet cassis

e Mélanger le sirop a la pulpe de cassis
SORBET FRAISE e Veérifier la densite (1.1247 a 1.1335)
e fraises kg 0,600 :
® sucre semoule kg 0,300 Sorbet‘ fraise . g
o ean 1 0.40 ° Iizver. equcut;:r et égoutter les fraises

. 2% @ s passer au tamis ou au mixeur

¢ citron pasee 12 ® Ajouter le sirop refroidi et aciduler avec un peu de jus de citron si

nécessaire
e Veérifier la densité (1.1247 a 1.1335)

SORBET ORANGE
e jus d’orange | 0,60 Sorbet orange
e sucre semoule kg 0,300 Presser les oranges et filtrer le jus

eau 1 0.30 Ajouter le sirop refroidi .
. Vérifier la densité (1.1335 a 1.1425)

Sangler les sorbets (5 min)

Placer les bacs & débarrasser les sorbets dans le conservateur

Vérifier la propreté de la cuve de la sorbetiére (elle doit étre lavée, désin-
fectée et soigneusement rincée)

Sangler les sorbets jusqu'a ce qu’ils prennent consistance

20 5

Débarrasser les sorbets (5 min)
® Les réserver a couvert dans un conservateur

Remarque :

o Il est fréquent d’accompagner les glaces et les sorbets de cigarettes russes,
de tuiles aux amandes ou de langues de chat.
En régle générale le principe de fabrication des sorbets aux fruits repose
sur un mélange de pulpe de fruits amenée a la densité de 14 a 18° Baumé
) i ) (1.1074 a 1.1425) par addition de sirop a 30° Baumé (1.2624). Toutefois
Durée moyenne de préparation : 30 min il faudra tenir compte de la nature du fruit utilisé, de son degré de maturité
ef de son acidité.
Il est également possible de realiser des sorbets aux fruits a un degré densi-
métrigue moindre, leur consistance est alors moins onctueuse et légérement
pailletée ; c'est le principe de réalisation des granités.




FRUITS = o

RESPONSABLE: Patissier glacier
@range)

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o 4 coupes

e 4 assiettes a entremets

PRESENTATION

e Mouler les sorbets a la cuillére a glace
et les dresser en coupes individuelles

TECHNIQUES DE BASE ' APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION

® Réalisation d’un sirop S st Glucides | Lipides | Protides
® Préparation des fruits i

B grammes 82 [ 0 1
® Confection d’un sorbet - ;
K e L0 | 17
% énergétique 99 % ‘ 0

% ‘ T

Nutriments non énergétiques : vitamines +
: minéraux +
: fibres et

LAppotts énergétiques par portion : 1410 kJ (340 kcal)

SERVICE A L’ASSIETTE PLATS SIMILAIRES i

Sorbet framboise

Sorbet citron

Sorbet aux fruits de la passion
Oranges givrées

Citrons givrés

Ananas givrés

Bombe Alhambra

Bombe Créole

REMARQUES i

Sorbets aux fruits frais.




SALADE DE FR!

MATERIEL DE PREPARATION

J plaques a débarrasser,
2 grandes calorres,

2 petites calottes,

I plague a découper,

I dénoyauteur.

MATERIEL DE CUISSON
e | russe moyenne.

° 0

Unités | Quantités
ELEMENTS DE BASE
® ananas au sirop kg 0,100
e banane kg 0,300
e bigarreaux au sirop kg 0,100
e fraises kg 0,200
e kiwis kg 0,200
s péches kg 0,300
e oranges kg 0,300
® pommes kg 0,300
® poires kg 0,300
e citrons piéce 1
SIROP
® eau 1 0,20
® sucre kg 0,200
e citron (jus) piece 1
o alcool (facultatif) 1 0,04
(kirsch, rhum,
marasquin, etc.)
Durée moyenne de préparation : 50 min

—

e 808808 W

es e o 5

e tn

Mettre en place le poste de travail (5 min)

Matériels de préparation, de cuisson et de dressage
Peser et mesurer les denrées

Confectionner le sirop (5 min)

Réunir dans une russe, 'eau, le sucre semoule et le jus de citron
Le faire bouillir quelques secondes, I"écumer, puis le refroidir rapidement

Préparer les fruits (15 min)

Laver, éplucher, citronner les poires et les pommes

Eplucher et citronner la banane

Laver et équeuter les fraises, puis les égoutter soigneusement
Monder les péches

Eplucher les kiwis

Egoutter et dénoyauter les bigarreaux

Egoutter les tranches d'ananas et réserver le sirop

Peler a vif les oranges

Découper les fruits (15 min)
Eléminer les péricarpes et les peépins des pommes et des poires, puis les
émincer en lamelles de 3 mm d’épaisseur
mincer la banane en rondelles de 2 mm d'épaisseur
Partager les fraises ou les laisser entiéres si elles sont petites
Couper les péches en quartiers, retirer le noyau, et émincer les quartiers en
lamelles de 3 mm d’épaisseur
Emincer les kiwis en rondelles de 2 mm d’épaisseur
Couper en petits morceaux les tranches d’ananas
Lever les oranges en segments

Terminer la salade de fruits (5 min)

Réunir dans une grande calotte en inox tous les fruits découpés et le sirop
refroidi, compléter avec le sirop d’ananas

Parfumer éventuellement avec un alcool ou une liqueur

Couvrir la calotte d’un film plastique alimentaire et rafraichir la salade de
fruits dans une enceinte réfrigérée

Dresser la salade de fruits (5 min)




CAP | HP BEP | HP BTH | HP | K 141

’l s RESPONSABLE: Patissier ou Entremétier

MATERIEL DE DRESSAGE
POUR 4 COUVERTS

o | grande vasque

ou

I grand saladier
o | dessous de plat rond
e | papier dentelle

PRESENTATION

o Dresser harmonieusement la salade de
fruits dans une jarte

e Suivant la nature du service la salade de
fruits peut étre placée dans un « rafrai-
chissoir »

TECHNIQUES DE BASE APPORTS NUTRITIONNELS PAR PORTION i

2 |
® Confection d’un sirop Sisasiriio Glucides | Lipides | Protides |
® Epluchage des fruits o3 e = st
® Taillage des fruits [

kJ 765 0 17

% énergétique | 98 % 0% 2%

Nutriments non énergétiques : vitamines ++
: minéraux +
: fibres ++

mports énergétiques par portion : 780 kJ (190 kcal)

SERVICE A L'ASSIETTE PLATS SIMILAIRES i

Salade de fruits exotiques au rhum
Salade de fruits rouges a la créme
anglaise
Macédoine de fruits au vin rouge
Melon surprise

« Salade de fruits secs a 'orange

REMARQUES I

Gratin de fruits au marasquin.




VOCABULAIRE
PROFESSIONNEL

Abaisser — Donner une certaine épaisseur a une pate a l'aide
d'un rouleau a patisserie ou d’un laminoir.

Abat — Téte, pieds, cervelle, rognons, foie, langue, cceur,
amourette et ris des animaux de boucherie.

Abatis — Téte, cou, ailerons, pattes, gésiers, ceeur et foie de
volailles ou de gibiers a plumes

Affriter ou afflanchir — Chauffer fortement un corps gras
dans un récipient de cuisson (poéle) pour I’empécher de coller.

Anglaise — Mélange & base d’ceufs battus, d’huile, de sel et de
poivre, éventuellement d'un peu d’eau, utilisé pour paner
divers éléments.

Appareil — Mélange de différents éléments entrant dans la
composition d'un plat. Ex. : appareil a soufflé, a biscuit, a
créme prise.

Arroser — Verser sur une viande en cours de cuisson, sa graisse
ou du beurre fondu, pour I’empécher de sécher.

Aspic — Entrée froide gélifiée et moulée.

Assaisonner — Donner de la saveur @ une préparation cuhnan’e
en lui ajoutant du sel, du poivre, ou des épices.
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Bain-marie — a) Récipients de forme cylindrique, et récipients
gastronormes destinés & maintenir au chaud les sauces ou les
potages. Leur forme étroite et haute permet de réduire 1'évapo-
ration. Le bain-marie doit étre placé dans une caisse a bain-
marie contenant de l'eau & une température voisine de
I’ébullition.

b) Cuire au bain-marie : technique de cuisson destinée a
certaines préparations délicates ne supportant pas le contact
direct ou brutal de la chaleur. Ex. : ceufs brouillés, génoise,
ceufs cocotte, etc.

Barder — Recouvrir d'une mince tranche de lard gras une piéce
de volaille, de gibier, de boucherie pour éviter son desséche-
ment pendant la cuisson.

Beurre manié — Mélange de beurre en pommade et de farine,
permettant d'obtenir « I'a point » de la liaison d’une sauce.

Beurrer — a) Enduire un moule, un plat, ou un papier sulfu-
rise de beurre clarifié avec un pinceau, afin d’empécher les
aliments de coller.

b) Adjoindre des particules de beurre a4 un potage ou a une
sauce (voir tamponner et monter au beurre).

Blancs — Mélange de farine et d’eau froide ajouté a de l'eau
bouillante citronnée, utilisé pour la cuisson de certains légumes
et de certains abats blancs (fonds d’artichauts, pieds et téte de
veau). Le récipient de cuisson est recouvert d’une pellicule
d’huile et d'un papier sulfurisé.

Blanchir — a) Cas des légumes : plonger les légumes dans de
’eau bouillante durant quelques minutes puis les rafraichir
et les égoutter afin d'éliminer leur dcreté (c’est une cuisson
compléte pour les épinards). Les pommes de terre et les
légumes secs se blanchissent « départ eau froide ».

b) Cas de la viande : immerger dans de I'eau froide puis porter
a ’ébullition les viandes et les abats, afin d’éliminer I'excédent
de sel, les impuretés ou de raffermir les chairs.

¢) Cas de la pdtisserie : travailler vigoureusement a I’aide d'une
spatule en bois, des jaunes d’ceufs et du sucre pour la réalisa-
tion de la créme anglaise, patissiére, etc.

Blondir — Faire colorer trés légérement un aliment jusqu’a
I’obtention d’une couleur blonde (farine, oignons).

Braiser — Cuire lentement au four dans une braisiére et a court
mouillement (voir cours de technologie sur les différentes

techniques de cuisson).

B‘rid.ar — Fixer les membres d’une volaille a2 I'aide d’une
aiguille et de ficelle, pour donner & la piéce une bonne présen-
tation et régulariser sa cuisson.

Bquuet garni — Queues de persil, thym et laurier ficelés
solidement ; pouvant comporter selon les utilisations du vert
de poireau ou du céleri.

Brunoise — Légumes coupés en petits dés servant de garniture
pour certains potages, ou pour certaines sauces (consommé
brunoise, sauce américaine).

qumr} — Maniére de dresser les crustacés en forme de pyra-
mide (écrevisses, crevettes bouquets).

Canneler — Pratiquer de petites cannelures, a 1'aide d’un cou-
teau canneleur, a la surface de certains fruits pour améliorer
leur présentation.

Caraméliser — Enduire un moule avec du sucre cuit au caramel,
Parfois synonyme de pincer (caraméliser les sucs de viande).

Carcasse — Ensemble osseux d’un animal (squelette).
Chapelure — Pain séché, pilé et tamisé.

Chaufroiter — Napper une piéce de viande ou de poisson avec
une sauce chaud-froid.

Chétrer — Eliminer le boyau central des écrevisses avant de les
marquer en cuisson.

Chemiser — Enduire ou appliquer contre les parois d'un moule
une couche de gelée, de glace, de pain de mie, de jambon, de
laitue ou de biscuits avant de remplir le centre du moule avec
une autre préparation.

Chiffonade — Laitue ou oseille détaillées (ciselées) en fines
laniéres et étuvées au beurre ; utilisée comme garniture pour
certains potages ou comme élément de décoration.

Chiqueter — Favoriser la présentation des bords d’une abaisse
de pite (feuilletée, a foncer, brisée) en pratiquant de petites
entailles a I’'aide d’un couteau d’office (voir pincer).

Ciseler — a) Faire de légéres incisions a la surface d’un gros
poisson ou de ses filets, pour en faciliter la cuisson.

b) Emincer la laitue ou I’oseille (voir chiffonade).

c) Détailler en petits dés les oignons ou les échalotes (hacher).

Citronner — Frotter la surface de certains fruits (pommes,
poires) ou de certains légumes (céleri rave, fonds d’artichauts)
avec du citron pour éviter leur brunissement au contact de
I’air ou, pendant la cuisson (voir aciduler).

Clarifier — a) Rendre clair un consommé ou une gelée au
moyen de blanc d’ceuf ou de sang.

b) Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.

¢) Faire fondre doucement du beurre au bain-marie, pour
éliminer I’écume et les impuretés par décantation.

d) Faire fondre de la graisse de porc ou de volaille pour en
éliminer les impuretés.

Clouter — a) Introduire des clous de girofle dans un oignon
(garniture ardmatique des fonds blancs).

b) Introduire 4 la surface d'une viande de boucherie, d’une
volaille ou d'un poisson, de petits batonnets de jambon, de
truffe, de langue écarlate ou d’anchois (voir piquer).

Coller — Modifier ou raffermir la consistance de certaines
préparations par addition de gelée ou de gélatine. Ex. : réali-
sation des gelées, de la sauce chaud-froid, des mousses de
viande, de poisson ou de légumes, de la sauce mayonnaise
ou de [’appareil a bavarois.

-
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Compoter — Cuire doucement et longuement des oignons
ou des poivrons sur la plaque du fourneau jusqu’a leur déli-
quescence.

Concasser — Hacher grossiérement (persil, tomates, os, arétes,
etc.)

Confir — a) Conserver diverses préparations a base de légumes
ou de fruits (petits oignons, piments, citrons, cerises) dans de
I’huile, de 1’alcool, du vinaigre ou du sucre.

b) Cuire et conserver un aliment dans sa propre graisse clarifiée
(porc, oie, canard).

Contiser — Inciser délicatement la peau d’une volaille, d'un
gibier, ou de certains poissons, pour y glisser une lamelle de
truffe.

Corder — Etat d’une pite ou d’une purée de pommes de terre
dont la consistance devient élastique (état glutineux).

Cordon — Sauce que I'on dispose réguliérement tout autour
d’une piéce.

Corner — Nettoyer soigneusement le bord d’un récipient a
1'aide d’une corne ou d’une spatule métallique.

Corser — Augmenter la saveur d'un met soit par addition
d’éléments sapides (glace de viande ou de poisson par exemple)
soit par réduction.

Coucher — Faconner des choux, des éclairs, ou des meringues
sur une plaque a pitisserie a 'aide d'une poche munie d’une
douille.

Couronne — Dresser en couronne : garnir le fond d’un plat
avec une préparation en laissant un espace libre au milieu pour
v placer une autre garniture (couronne ou turban de riz).

Crémer — a) Ajouter de la créme a une préparation.
b) Mélanger vigoureusement du sucre et du beurre en pom-
made a 1’aide d’une spatule en bois ou d’un petit fouet.

Crever — Faire éclater du riz en le plongeant 2 4 3 minutes
dans de 'eau bouillante, pour la réalisation du riz au lait.

Croustades — Bouchées plates de formes diverses, générale-
ment réalisées avec des rognures de feuilletage.

Cuisson — Action de cuire ; s'emploie également pour désigner
le liquide dans lequel a cuit un aliment.

Darne — Tranche de poisson rond (pour une personne) de 2 a
3 cm d’épaisseur.

Décanter — a) Pour le beurre clariﬁé : éliminer ’écume puis
changer le beurre fondu de récipient pour le séparer du petit
lait,

b) Pour la viande : changer une préparation de récipient
(ragoiit, fricassée) afin d’en éliminer la garniture aromatique.

Déglacer — Liquéfier les sucs caramélisés au fond d’un réci-
pient de cuisson en ajoutant un liquide (eau, fond, vin).

Dégorger — a) Laisser les aliments dans de l’sau courante
froide afin de les débarrasser des impuretés qu’ils contiennent
(arétes de poisson, abats, etc.)

b) Eliminer une partie de 1’eau de végétation de certains
légumes en les saupoudrant de sel (concombres, choux).

Décortiquer — Eliminer la carapace de certains crustacés (cre-
vettes, langoustines, etc.)

Dégraisser — a) Eliminer a 'aide d’une petite louche la graisse

qui se forme a la surface d’un fond, d’une sauce, etc.
b) Eliminer I’excédent de graisse d’un morceau de viande.

Dépouiller — a) Eliminer durant la cuisson, la peau qui se
forme a la surface d’une sauce, d’un potage ou d’un fond.
b) Arracher la peau (dépecer) des liévres, des lapins, des an-
guilles, des soles, etc.)

Dérober — Eliminer la peau des féves.

Dessécher — Travailler une pdte ou une purée sur le feu jus-
qu’a ’évaporation partielle de 1’eau de constitution.

Dés — Aliments découpés en forme de cubes (voir brunoise et
mirepoix).

Desserte — Préparations invendues ; retours du buffet ou de la
table de tranche.

Désosser — Eliminer les os.

Détendre — Donner & une sauce ou a un potage une consis-
tance plus fluide par addition d’'un fond ou d’un liquide de
méme nature.

Dénerver — Eliminer « les parties nerveuses », les aponévroses
d’une viande, ou les tendons d’une volaille.

Dorer — Etendre de la dorure sur des choux, des éclairs, des
pétes diverses, a l'aide d'un pinceau, afin de favoriser leur
coloration pendant la cuisson.

Dresser — Disposer harmonieusement les mets sur les plats
ou les assiettes de service,

Détrempe — Mélange de farine, d’eau et de sel constituant le
point de départ de la confection de certaines pates (feuilletée,
a choux).

Dénoyauter — Oter les noyaux de certains fruits (olives,
cerises).

Duxelle — Préparation & base de champignons de Paris fine-
ment hachés et étuvés au beurre avec de 1’oignon et de I'écha-
lote ciselés (base de nombreuses farces).

Ebarber — a) Premiére phase de I'habillage des poissons : éli-
miner les nageoires.
b) Parer les ceufs pochés.

Ecailler — a) Eliminer les écailles des poissons.
b) Gratter les pattes des volailles aprés les avoir flambées.

Ecaler — Eliminer la coquille des ceufs durs ou des ceufs mollets.

Ecumer — Eliminer, a4 1'aide d’une écumoire, I’écume qui se
forme a la surface d’un fond ou d’une sauce,

Ecosser — Eplucher spécifiquement les graines des légumi-
neuses (petits pois, féves, haricots en grains).

Effiler — a) Eplucher spécifiquement les haricots verts en éli-
minant les fils. .
b) Détailler les amandes et les pistaches en fines lamelles.

Emincer — Couper (tailler) en tranches fines et minces
(oignons, poireaux, paysanne de légumes).

Egoutter — Eliminer une partie de I’eau imprégnant un aliment
en le plagant sur un tamis, dans un chinois, une passoire ou en
utilisant une essoreuse centrifuge.

Etuver — Chauffer ou cuire lentement a couvert un aliment
dans son eau de végétation avec un peu de beurre.

Exprimer — Extraire I’eau, le jus ou les graines d’un aliment
en le pressant fortement.

Enrober — Recouvrir uniformément un aliment en le trempant
ou en le nappant (pate a frire, glace de viande, chocolat).

Escaloper — Trancher dans le sens transversal (champignons,
fonds d’artichauts).

Eplucher — Eliminer les parties non comestibles d’un aliment.

Evider — Eliminer l'intérieur de certains légumes ou fruits
avant de les farcir (fruits givrés, tomates, courgettes farcies).

Farce — Préparation & base d’aliments hachés, assaisonnés et
parfois liés ; utilisée pour la confection des quenelles, des
pités, des terrines, des galantines ou pour gamir certaines
préparations (poitrine farcie, tomates, champignons farcis).

Filet — a) Partie la plus délicate d’un animal (filet de beeuf,
de sole, de volaille).

b) Quelques gouites de jus de citron ou de vinaigre ajoutées
dans une préparation (voir aciduler).

Flanquer — Disposer autour d’une piéce principale de petits
éléments de garniture de méme nature que la piece.

Fleurons — Petits motifs de décoration en forme de croissant
et réalisés & partir de rognures de feuilletage.

Frémir — Faire bouillir trés lentement.

Foncer — Garnir soit le fond d'un récipient de cuisson avec

une garniture aromatique (braisiére), soit un cercle a tarte,
soit un moule avec une pate.




Fontaine — Disposer la farine en forme de couronne (puits)
sur un marbre a patisserie.

Flamber — a) Passer rapidement a la flamme une piéce de
volaille ou de gibier a plume, pour éliminer les duvets.

b) Arroser d’alcool ou de liqueur (cognac, calvados) une pré-
paration et I’enflammer généralement avant la réalisation d’une
sauce (steak au poivre, sauce américaine).

Fouler — Passer une préparation au chinois en appuyant forte-
ment avec un pochon pour en exprimer le maximum.

Fraiser — Rendre une péte (brisée, sablée) plus homogeéne en
I’écrasant et en la poussant devant soi sur le marbre 3 patis-
serie, avec la paume de la main.

Frapper — Abaisser rapidement la température d’une prépa-
ration en la plagant dans un bain de glace vive additionné de
sel.

Frire — Technique de cuisson qui consiste 2 immerger un ali-
ment dans un bain d’huile chauffé a4 une température variant
en fonction de la nature de I’aliment a traiter.

Fondre — Cuire doucement et a couvert sans eau avec un peu
de beurre (voir étuver). Ex. : chiffonade de laitue ou d’oseille,
fondue de poireaux, de tomates.

Fumet — a) Arome dégagé par une préparation culinaire.
b) Fond de cuisine (fumet de poisson, de gibier).

Glacer — a) Arroser une piéce de viande de boucherie ou de
volaille poélée ou braisée, avec son fond de cuisson en I'expo-
sant a4 la chaleur d’'un four ou d’une salamandre jusqu’a
obtention d’une pellicule brillante.

b) Laisser « gratiner » légérement sous la salamandre les sauces
poisson montées au beurre ou additionnées de sauce hollan-
daise ou d'un sabayon.

c¢) Technique de cuisson applicable aux carottes, aux navets
ou aux petits oignons. L’aliment est cuit avec un peu d’eau,
du beurre, du sel et du sucre ; en fin de cuisson I’eau doit étre
complétement évaporée, le beurre et le sucre doivent enve-
lopper le légume d’une pellicule brillante,

d) Saupoudrer certains entremets de sucre glace et les exposer
sous la salamandre pour les faire briller (crépes, beignets,
soufflés).

e) Recouvrir la surface de certaines patisseries de pate a
glacer, de fondant ou de caramel (choux, éclairs, génoise).

Gastrigue — Mélange de sucre et de vinaigre blanc cuits jusqu’a
I’obtention d'une couleur blonde ; a la base de la confection
de la sauce bigarrade ou des sauces comportant une garniture
de fruits (canard a ’orange).

Gratiner — Saupoudrer une préparation de gruyére, de parme-
san ou de mie de pain, puis I’exposer sous la salamandre afin
d’obtenir une coloration dorée et brillante.

Griller — Exposer un aliment (petites piéces de viande, de
volaille, de poisson et de légumes) a I'action directe de la cha-
leur rayonnante d’une prussienne, d’une salamandre, d’un gril
électrique ou d’un gril a gaz.

Graisser — a) Enduire un moule ou une plaque i patisserie de
beurre clarifié (ou de graisse spéciale en bombe pour plaques
a patisserie) a l'aide d’un pinceau afin d’éviter aux aliments
de coller.

b) Ajouter quelques grammes de créme de tartre ou d’acide
tartrique a un sirop de sucre pour I’empécher de cristalliser.

Grainer — a) Etat d’un sirop de sucre insuffisamment graissé
qui se cristallise.

b) Etat des blancs d’ceufs trop battus ou battus sans soins, qui
laissent apparaitre une quantité de petits grains.

Hatelet — Tige de métal, souvent argentée et décorée, utilisée
comme support pour des éléments de décoration.

Habiller — Phases préliminaires de la préparation d’une volaille
ou d'un poisson avant la mise en cuisson. (Etirer, flamber,
parer, vider, brider, préparer les abatis. Ecailler, ébarber, vider,
laver, éponger).

Hacher — Réduire en petits morceaux a l’aide d’un couteau

ou d’un robot électrique (mixeur).

Historier — Réaliser un décor, a ’aide d’un couteau d’office
ou d’un couteau spécial (canneleur), sur un légume ou un fruit
(citrons, tomates en dents de loup).

Inciser — Faire des incisions peu profondes 4 la surface d’un
poisson pour en faciliter sa cuisson.

Julienne — Fins filaments de carottes, navets, truffes, cham-
pignons, zeste de citron ou d’orange, etc.

Larder — Traverser de part en part une grosse piéce de viande
(aiguillette de beeuf) & I’aide d’une lardoire garnie de laniéres
de lard.

Lier — Donner une certaine consistance a un fond, une sauce
ou a un potage en ajoutant un élément de liaison (amidon,
fécule, jaune d’'eeuf, etc.)

Lit — Synonyme de couche ou de socle dans le dressage d’un
plat.

Lustrer — Recouvrir un aliment de beurre clarifié, de gelée, ou
de nappage, a l'aide d’un pinceau pour lui donner un aspect
brillant (omelette, piéce de viande rotie, grillades, tartes, etc.).

Limoner — Eliminer sous un filet d’eau les parties sangui-
nolentes et les peaux de certains abats (cervelles, amourettes).

Macérer — Mettre des fruits a tremper dans de 1’alcool (éven-
tuellement sucré) afin qu’ils s’imprégnent du parfum (zestes
d’oranges, fruits confits, etc.)

Manchonner — Dégager la chair qui recouvre certains os (cote-
lettes, cotes, pilon ou aile de volaille, etc.) pour favoriser la
présentation et permetire de placer soit une papillote, soit un
manchon.

Marbrée — Qualificatif de qualité d’une viande dont les
muscles sont séparés par des couches graisseuses.

Mariner — Mettre un aliment (piéces de viande de boucherie,
de gibier ou de poisson) dans une marinade, dont la composi-
tion différe selon ’aliment & traiter ; le but étant d’attendrir
et de parfumer les chairs.

Marquer — Démarrer la cuisson d’un aliment.

Masquer — Recouvrir uniformément un élément (entremet,
fond de plat) de créme, de sauce ou de gelée.

Matignon — Garniture aromatique taillée en fine paysanne et
suée au beurre, composée généralement de carottes, d’oignons,
de céleri, de jambon et d’un bouquet garni.

Mignonnette — Poivre concasse.

Mirepoix — Garniture ardmatique taillée en dés et rissolée,
composée généralement de carottes, d’oignons, de céleri, de
poitrine de porc et d'un bouquet garni.

Monder — Eliminer la peau de certains légumes ou fruits en les
plongeant pendant quelques secondes dans de 1’eau bouillante
et en les rafraichissant immédiatement (tomates, péches,
prunes, amandes, pistaches, etc.).

Monter — Battre une préparation a 1’aide d’un fouet afin d’in-
corporer de [’air, et augmenter ainsi son volume (blancs en
neige) ou avec adjonction simultanée d’huile (sauce mayon-
naise).




Mortifier — Laisser rassir (maturer, miirir) quelques jours la
viande ou le gibier dans un endroit réfrigére et sec afin que les
chairs s'attendrissent.

Mouiller — Ajouter un liquide (fond, vin, eau) a une prépara-
tion afin de permettre sa cuisson.

Mijoter — Cuire doucement et réguliérement.

Napper — Recouvrir uniformément une préparation, avec une
sauce ou une créme, a l'aide d'un pochon ou d'une cuillére &
potage ( voir masquer).

Paner — Recouvrir entiérement un aliment de mie de pain ou
de chapelure aprés I’avoir passé dans une anglaise (voir ce mot)
et avant de le marquer en cuisson.

Papillote — Sorte de petit manchon en papier glacé blanc
destiné & étre placé a I'extrémité des os aprés qu'ils aient été
manchonnés,

Partir — Démarrer la cuisson d’un aliment (voir marquer).

Parures — Déchets ou parties nuisant a la présentation d’un
aliment.

Passer — Faire passer un aliment (créme, purée, potage, fond)
au travers d'une passoire, d’un chinois, d'un tamis ou d’une
étamine, soit pour I’égoutter, soit pour éliminer les parties non
consommables.

Péton — Morceau de pite non détaillée.

Peluches — Sommités des tiges ou des feuilles de cerfeuil, de
persil, ou de cresson (garniture pour certains potages).

Persillade — Mélange de mie de pain tamisée, d’ail et de persil
haché (tomates a la provengale, carré d’agneau persillé).

Persillée — Se dit d’une viande qui comporte de fines et nom-
breuses infiltrations graisseuses, a I'intérieur des muscles.

Piler — Réduire un aliment en purée a I’'aide d’un pilon et d’un
mortier.

Piquer — a) Clouter a 1’aide d’une aiguille a piquer.
b) Faire des petits trous a la surface d’une abaisse de pite
afin de 'empécher de gonfler pendant la cuisson.

Pincer — a) Faire caraméliser les sucs d’une viande au fond de
son récipient de cuisson (phase préliminaire au déglagage).
b) Pratiquer de petites cannelures a I’aide d’une pince spéciale
sur les crétes des tartes, tourtes ou patés, pour en favoriser
la présentation.

Pocher — Cuire un aliment par immersion dans un liquide
(eau, fond, fumet, sirop, etc.).

Poéler — Cuire de grosses piéces de viande de boucherie ou de
volaille en les plagant dans un récipient creux avec couvercle
et sur une gamiture ardbmatique suée au beurre (matignon).
Cette technique s’applique tout particuliérement aux grosses
piéces de viande risquant de sécher si elles sont roties.

Pousser — Faire augmenter le volume d'une pite « levée »
en favorisant la fermentation réalisée par les levures (syno-
nyme de pointer).

Pointe — Trés petite quantité d'un condiment (une pointe de
poivre de Cayenne).

Puits — Synonyme de fontaine.

Quadriller — a) Marquer les aliments a griller sur les barreaux
du gril afin d’obtenir un quadrillage.

b) Marquer a l'aide du dos d’un couteau certaines préparations
panées pour améliorer la présentation (merlans & ’anglaise,
escalopes viennoise).

Rafraichir — Refroidir rapidement un aliment a l’eau courante.
Ex. : légumes cuits a ’anglaise (voir frapper).

Raidir : Faire sauter une viande sans coloration pour en
raffermir les fibres. Ex. : fricassée de volaille.

Rassir — Voir mortifier.

Réduire — Concentrer un liquide en évaporant une partie de
I’eau par ébullition.

Relever — Rehausser la saveur d’un mets & 1’aide d’épices ou
de condiments.

Relacher — Se liquéfier (pour un appareil) (voir détendre).

Rissoler — a) Faire sauter un aliment dans un peu de matiére
grasse et en le colorant (synonyme de revenir).

b) Cuire les pommes de terre dans un peu de matiére grasse
apreés les avoir blanchies (pommes cocottes, noisettes, chateau).

Revenir — Voir rissoler.

Remonter — Homogénéiser ou émulsionner une sauce dont les
éléments se sont dissociés (sauce « tournée »).

Rouelles — Tranches épaisses ou grosses rondelles.

Roux — Farine cuite dans un corps gras, plus ou moins long-
temps suivani la couleur recherchée (blanche, blonde ou
brune), et servant d’élément de liaison.

Rompre — Arréter momentanément la fermentation d'une
pite levée.

Rotir — Cuire un aliment dans un four ou a la broche.

Repére — Mélange de farine, d’eau, et éventuellement de

blanc d’ceuf utilisé pour :

— luter un récipient de cuisson (fermer hermétiquement)

— coller un élément de décor sur la bordure d'un plat

— cuire une grosse piéce de viande de boucherie afin d’éviter
son desséchement (train de cotes de beeuf).

Ruban — Qualifie une pite qui a obtenu une certaine consis-
tance par un fouettage intense (génoise, pate a biscuits).

Salpicon — Eléments détaillés en petits dés.

Saigner — Enfoncer la pointe d’un couteau au niveau de la
pointe du rostre d'une langouste ou d’un homard pour évacuer
I’eau qui se trouve a l'intérieur,

Saisir — Démarrer la cuisson d’un aliment a feu vif.

Sangler — Verser un appareil a créme glacée ou un sorbet
dans une sorbetiére pour le congeler (voir frapper et turbiner).

Sauter — Cuire rapidement des petites piéces de viande, de
poisson ou de légumes dans un sautoir, dans une sauteuse
ou dans une poéle avec un peu de matiére grasse.

Singer — Saupoudrer un ragoiit de farine pour en assurer la
liaison.
Suer — Eliminer l'eau de végétation d’un légume en le chauf-

fant doucement avec un corps gras et en évitant toute colo-
ration.

Supréme — « Blanc » aile d’une volaille ou escalope de {ilet
d’un gros poisson (barbue, saumon).

Tailler — Terme général pour découper.
Tamponner — Synonyme de beurrer en surface.

Tamiser — Passer une denrée au travers d'un tamis ( farine, mie
de pain).

Tapisser — Synonyme de chemiser.

Timbale — Récipient en pate (d'office, séche, feuilletée) des-
tiné a recevoir une gamniture donnant son nom & la timbale.
Ex. : timbale de fruits de mer.




Tomber — Réduire un fond ou un fumet jusqu’a 'obtention
d’un liquide sirupeux (tomber & glace).

Tourer — Technique spécifique s’appliquant au travail de la
pate feuilletée ou a croissant.

Tourner — a) Donner une forme réguliére et arrondie a cer-
tains légumes pour améliorer la présentation et régulariser
la cuisson.

b) Se dit également d'une sauce ou d’une créme dont les
éléments se dissocient ; d’une préparation qui fermente ou
d'une préparation qui coagule (ou précipite).

Travailler — Mélanger vigoureusement une pate ou un appareil
a l'aide d’une spatule en bois ou d’un batteur-mélangeur.

Trousser — Maintenir les membres d’une volaille (comme
brider mais sans aiguille ni ficelle).

Tremper — a) Réhydrater certains légumes secs apres les avoir
soigneusement lavés,

b) Imbiber de sirop les savarins ou les baba (synonyme de
puncher).

Trongonner — a) Couper (tailler) certains légumes en gros
morceaux de forme allongée (trongons de poireaux, de
carottes).

b) Découper certains poissons selon une technique particu-
liére (trongons de cabillaud, de turbot).

Turbiner — Faire prendre un appareil a creme glacée dans
une sorbetiére (voir sangler).

Vgnnar — Agiter une sauce ou une créme avec une spatule
afin de favoriser et d’homogénéiser son refroidissement tout
en évitant la formation d'une peau en surface.

Voiler — Recouvrir des piéces de patisserie d’un voile de sucre
filé (bombe glacée, fruits givrés, ananas voilé a 'oriental).
Venaison — Terme général désignant une grosse piéce de gibier.

Vertcuit — Degré de cuisson concernant le canard au sang
et le salmis (bleu).

Zeste — Morceau découpé dans I'écorce odorante des agrumes.
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