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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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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




\DRILENE ] g ] e e

-] ' 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
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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 sa