	Menus application du jeudi  et vendredi soir 2018- 2019 classe de  2tsb1 et b2  «  Frédéric martin »

	S47

CMA - 2TSB
22.11

23.11
La Méditerranée
	 Fileter poisson rond
Réaliser un fumet de poisson
 Parer un filet
 Réaliser sauce vin blanc
 Cuire sous vide en basse t°, à la salamandre


	- Tomate confite en gelée de basilic, écume de mozarelle

- Cheese-Cake de chèvre frais, sorbet piquant à la tomate et sardines farcies

- Filet de rouget au caviar d’aubergines, émulsion de coriandre et sucettes parmesan

- Canon d’agneau en habit vert et sa côtelette, cannelloni de courgettes et panisse

- Dessert MCDR

	S50

CMA - 2TSB
13.12

14.12
Le Champagne
	- Manipuler pakojet, siphon,  cuire sous vide

- Décortiquer crustacés

- Réaliser sauce crustacés

- Désosser volaille

- Réaliser crème pâtissière.
	- Langoustines crues en deux façons
- Foie gras en tuile de céréales, sorbet pomme verte

- Paupiette de sole en croûte d’herbes au champagne

- Mignon de veau meunière aux morilles en crumble de noix, mousseline de potiron

	S05
HRA/PYB - MAN
31.01 
01.02 
L’hiver
	 Réaliser un fumet, sauce crustacés et vin blanc

 Fileter poisson plat, 

 Appareil à flan, paner

 Braiser une viande rouge, glacer  légume
	- Ravioles croustillantes de langoustines, jus de crustacés
- Flan de foie gras et son cromesquis de canard, velouté de potimarron

- Bourride de lotte à ma façon

- Civet de queue de bœuf en aumônière de chou

- Ananas confit à la passion et tuile coco, crème rhum-raisin

	S12

CMA - 2TSB

21.03

22.03 
Le printemps
	 Réaliser une gelée

 Fileter un poisson plat, réaliser fumet

 Cuire à l’anglaise des légumes

 Sauter filet poisson Meunière

 Désosser une volaille, monter une dodine
	- Crème de petits pois à la menthe en gaspacho

- Sablé parmesan et légumes au pistou, crème de chèvre

- Dos de cabillaud en bouillon d’herbes et tapenade

- Dodine de pigeon au foie gras, pommes Anna safranée et jus réduit

- Dessert MCDR


