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Filets de sole et tapenade, Tatin de tomate et jus à la vanille
	BASE

20
	DATE
	AUTEUR


	[image: image1.jpg]




	DESCRIPTIF

1 Filet de sole sauté meunière accompagné d’une tapenade sur baguette  et d’une Tatin de tomate et d’une sauce poisson vanillée
	VALEUR NUTRITIONNELLE
	

	PHASES ESSENTIELLES DE PROGRESSION
	DENREES
	VALORISATION

	
	NATURE
	U
	A
	B
	C
	D
	E
	QTE

TOTALE
	PU HT
	PT

HT

	A / lever les filets de sole. Plaquer et réserver au frais.
A la commande, sauter meunière ( fariner et sauter au beurre et huile dans poêle à poisson) .

Blanchir les tranches de lard fumé départ eau froide, rafraichir et égoutter. Huiler deux feuilles de papier sulfurisé et placer à plat les tranches et cuire au four entre deux plaque à pâtisserie à 100°C pendant 25 minutes. Vérifier le desséchement.
 Découper de fines tranches de baguettes et toaster à la salamandre.
Réaliser une tapenade au mixer

Ail, anchois, olives noires émulsionnés à l’huile d’olive.

Masquer au moment de l’envoi et poser une pluche de cerfeuil dessus

B/ Jus de vanille
Marquer un fumet additionné de fenouil émincé, passer et réduire à ½ glace avec les gousses de vanille fendues. Crémer et monter au beurre. (garder les gousses pour le décor)
C/ Tatin de tomate
Chemiser les moules d’un disque de papier sulfurisé

Réaliser une concassée de tomate. les tailler en 2 les tomates cerises. Répartir les moules et réaliser un caramel. Déglacer au vinaigre de cidre. Napper le fond des moules. Disposer les demi tomates côté bombé sur le caramel. Etaler de la concassée et fermer avec un disque de pâte feuilletée surgelée.

Cuire au four à 200°c durant 10’.

Démouler sur plaque munie d’un papier sulfurisé et réserver au chaud.

	POISSONNERIE

Soles 600 g
Arêtes de sole
BOUCHERIE

Lard fumé tranché
TRIPERIE

CREMERIE

Beurre doux

Crème UHT

FRUITS/LEGUMES

Ail

Echalotes

Oignons

Fenouil bulbe

Tomates cerisettes

Tomates

cerfeuil
Persil

ECONOMAT

Olives noires

Huile d’olive

Anchois à l’huile

Gousse de vanille

Sucre

Vinaigre de cidre

Baguette
Piment Espelette
CAVE

Vin blanc

DIVERS

Pâte feuilletée surgelée


	pièce
kg

tranche
kg

litre

gousse

kg

kg

kg

kg

kg

botte
botte

kg

litre

kg

pièce

kg

litre

pièce
kg
litre

plaque


	5
20
2
0 ,5
0,200
0,1
0,035
1

	0,5
0,075
0,5
0,060
0,060
0,060
2
0,125

	5

0,125

1,5

1,25

1

0,075

0,375

0,050

2

	
	
	5
0,5
20
0,075
0,5
7
0,205
0,060
0,060
1,5

1,25

0,5
1

0,200
0,175

0,035
2
0,375

0,050

1
PM
0,125

2


	
	

	DRESSAGE

Sur assiette rectangulaire

	TOTAL DENREES


	

	
	ASSAISONNEMENT
	

	
	COÛT MATIERES
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