	TITRE

Soupe glacée d’artichauts aux crevettes justes sautées
(amuse bouche)
	BASE

40
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

A partir d’artichauts frais tournés, est réalisée une soupe au fumet de poisson servie froide avec des noisettes concassée et des petites crevettes sautées à l’huile d’olive et parfumées au laurier.

	VALEUR NUTRITIONNELLE
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	PHASES ESSENTIELLES DE PROGRESSION
	DENREES
	VALORISATION

	
	NATURE
	U
	A
	B
	C
	D
	E
	QTE

TOTALE
	PU HT
	PT

HT

	A / Fumet PAI
Améliorer 2 litres de fumet PAI.

Prendre dans stock frigo des parures + talon d’échalotes.

Passer au chinois une fois amélioré.

B/ Soupe :

Tourner les artichauts, les citronner.

Ciseler les échalotes et les suer au beurre. Ajouter les fonds d’artichauts coupés en quartier et le vin blanc et 1,5 litres de fumet.

Cuire 15’ et mixer avec un plongeant. 

Rectifier la consistance et l’assaisonnement.

Ajouter l’huile de noisette et passer en cellule de refroidissement .

C/ Décor :

sauter les crevettes rapidemet dans huile d’olive et laurier, saler et égoutter
décortiquer soigneusement et réserver au frais

Torréfier les noisettes concassées.

Ciseler la ciboulette.

En mise en place :

Verser 0,05 l de soupe dans des petits bols ou verres.

Poser 10 g de crevettes décortiquées
Réserver au frais.

A l’envoi :

Saupoudrer de ciboulette et de noisettes concassées.

Poser le bol ou le verre sur une petite assiette munie d’un papier gaufré.
	POISSONNERIE

Petites crevettes bouquet vivantes
BOUCHERIE

TRIPERIE

CREMERIE

beurre

FRUITS/LEGUMES

Artichauts frais
échalotes

ciboulette

citron

ECONOMAT

Huile de noisette

Noisettes concassées

Fumet PAI

BG

CAVE

Vin blanc

DIVERS


	kg

kg

pièce

kg

botte

pièce

litre

kg

litre

pièce

litre


	PM

2
1


	0,200

6
0,075
1
0,050
0,25

	0,500
1/2
0,050

	
	
	0,500

0,200

6
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1
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0,050
3

1

0,25

	
	

	DRESSAGE

En bol ou verre sur petite assiette
	TOTAL DENREES


	

	
	ASSAISONNEMENT
	

	
	COÛT MATIERES
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