	TITRE

Magret sauce béarnaise Bohémienne de légumes
Blé arlequin
	BASE

40
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

Magret sauté à la cuisson demandée servi avec une sauce béarnaise,
L’accompagnement est une bohémienne de courgettes, aubergine et champignons aux herbes de Provence et ail. Puis d’un blé cuit façon pilaf et assaisonné de petits losanges de poivrons verts , rouges et jaunes confits dans la graisse de canard.
	VALEUR NUTRITIONNELLE
	PHOTO/DESSIN/SCHEMA



	PHASES ESSENTIELLES DE PROGRESSION
	DENREES
	VALORISATION

	
	NATURE
	U
	A
	B
	C
	D
	E
	QTE

TOTALE
	PU HT
	PT

HT

	A / base : parer , dénerver et inciser la peau des magrets. Poser coté peau dans un sautoir et faire fondre doucement la graisse. Finir la cuisson au four à 80°C pour obtenir à la sonde une température à cœur de 65°C.
Réaliser une sauce béarnaise et dresser en coupelle à la poche à douille

B/ Blé Arlequin
Réhydrater du fond blanc de volaille. Cuire façon pilaf le blé.

Découper des lanière de O,5 cm de poivron de couleurs différentes et détailler des losange. Confire dans la graisse de canard récoltée et passée au chinois étamine. 
Avant l’envoi mélanger avec du persil haché et moulé dans un moule sur assiette.
C/  la bohémienne de légumes
Escaloper les champignons, détailler en petits cubes des poivrons rouges, courgettes et aubergine. Les sauter séparément, les mettre à égoutter et assaisonner d’ail haché crue, herbes de Provence et sel, poivre. Tenir au chaud et dresser à la demande. NE PAS EPLUCHER LES COURGETTES ET LES UBERGINES.
D/ décor laver et désinfecter le cresson essorer et préparer les bouquets sur papier absorbant et tenir bien au frais.

	BOUCHERIE

Magret de canard de 300g
CREMERIE

beurre
oeuf
FRUITS/LEGUMES

Poivron vert
Poivron rouge

Poivron jaune

Persil frisé

Champignons de Paris boutons
Oignon

estragon
cerfeuil
aubergine

courgette
échalote
Cresson
Ail

ECONOMAT

Huile d’olive

Blé ERBLY
Fond blanc

Vin blanc

Vinaigre d’alcool
Herbes de Provence
Vinaigre blanc

	Pièce
kg

Pièce
kg

kg

kg

botte kg

kg

botte 

botte

kg

kg

kg

botte
gousse
litre
kg

litre
litre
litre
kg


	20
1,250
20 j
2
1
0,250
0,4
0,2
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0,4
0,4
1
0,300
1,7
3

	1
1,2
1,5
1,5
6
PM
PM

	3
PM

	
	20
1,250
20
0,400
1,400
0,400
1
1,2
0,300
2
1
1,5
1,5
0,250
3
6
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1,7
3
0,4
0,2
PM
PM

	
	

	DRESSAGE :
A l’Assiette
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