MNom du plat de conception :
Filer de mouger an 2 samvices, sauce poulate au basilic, .
croustillant de moule: au femou conl, petite bohémignn champignon samossa Sauce
- A vemplir par le candidat - 4 couverts
PANIER T Quantite Deseriptif PROFESSIONNEL
Dienrées disponibles du plat de concephion (Présentahon synthéhque)
- Baver les denrées non choisies -
, Chips de
|POISSONNERIE Eouset en 2 services .
|Aréte de polsson Ez 0,350 -4 filets crnts sous la salamemdre cdte pean fen0u11
[Fouget barbet 250 g Pee 4 -4 filats panes coté char (chapehme+olives hachee),
houle de bouchot Ez 1 sanité
CEEMERIE Croustillant de moules an fenoml
[Bewre Es 82300125 -53AmMoNEsas gamis de macedoine de fencwl ehove et
(Creme hqude L L4003 moules manmere décoquullés
{Enf Pee 4
[[ECTMERE
| Aubersime Ez 840002
[Basilic Botte 0,25
[Carotte E= 0,200 Sauce poulette an bazilic
IChampignon de Paris Es 0,200 -jus de moule au basthe créms, 112 au jaune 4 euf =t
iC1boulstte Botte 0.25 fore de rouget
(Citron Pee 3
ICourgette Es 0456 0.2
[Echalote E= 0.200 bohemienne
[Fanoml Es 0,300 -1z pilaf mowmllé au fiimet de poison melange aves
{Chenon sros E= 0.100 mumi ratatowmlle, dressé dans 1m cvlindre de carcdte Fllets de bohémienne
[Par=l plat Batte 025 at vert de potresm, grating am pamesan of chapelure
Poiresu Kz | 8500025 rouget
[Porvron rouge Es L2000.1
[Tomate TV E= 4300015
[ECONOMAT
Fame E= 0.050
Faulle de brck Fee 4
[Hule d'olrve L 0,20 champirnon
e de pam Es 0,100 ~champignons towrnes et cut 3 blane.
{0live nowre Es 0,030
[Faz long Es 4130008 dreszaze
Sucre semoule Es 0.060 An centre la sauce, pus les filets en quinconce
Antowr les pamitwre, déco - chups de fenoul
CAVE
[Vin blanc L 0,30



BT5 Hotellerie - Restauration Session 2007 Option B : Art culinaire, art de la table et du service

ANNENE n” 1hiz FICHE de FLANIFICATION Eprewve pratique de GERIE CULINAIRE |
IEGENDE - preparation _—
Cl commis 1 omsson'anvellance - _ - __ _ - SUJET n° 3
Plat mmposs :  FRICASSEE DE CUISSE DE VOLAILLE C2 comnus 2 net © netioyage S - i
Powr 8 personnes Ch chef
Demo (démonstration)
Fhasze: Techmigues Temps§ 107 [ 20" | 30" | 400 | &0° [ IH | 100 | 20" [ 30" | 40" | &0' | 2H [ 10" | 207 | 30" [ 407 | &0 | 3H Ohbzervations
Flat impose
1.1 Beslizar les phases preliminaires, L cl »
1.2 Decouper les cusses da volzille 0 i Cl o o Manchonner les pilons
1.3 Pehyirater fomd blane 10 L
1.4 Cuire la ficassée 05 _El_ I Venfier raguherement
1.5 Escaloper las chanmpizmons et les 15°10° Cl 4C5 d'sam + mus citron
cuire a blane. 1 »--4 w sel +hemre
1.6 lacer a blanc les petits ciznons. 310 . - N . E
1.7 Tourner lagumes et les glacer a blanc | 207107 . . - =
1.8 Decanter, cremes, reduire e rectifier. 15 & : c1 7] E |Garder au chaud au BM]
1.9 Dresser, emvoyer. 107 | =
BSEAl, BOVOYES =
Flat de ] Filat de rowger en 2 samices, sauce podene qu basilic, croustillan de moules | s
conception A remplyr par le candidat """_ﬂ*"’-"?-'-'-"' coryflt, petite bohdmicnne L.
21 Lever les fillets réalisr le  [30°+10° S = | =
fiomet/paner les filets de rouget 20 " __ 1. - _g
22 Cumre les monles marnergd 1077107 - o
23 Réalizer la garniture feneul] 1577257 CH 54 Garder 4 lamelle: pour
Desria e = o = = mf= - d"_l.P:-
14 Reaboer la bohemenne et cwre le 5072071 o) R =
nz pilat v i e -«
15 Toumner les champiznons 207107 L N
26 Preparer la sauce pouletie] 25 LH |Garder au chaud au BM]
— CH
27  Sauter'cwre alasalamandreles] 107 |
filaty _ -
2B Fisalizer les sammassad 30715 = = B
+— —-d4--k CHACIH2
29 Fmiﬁua'_'l:hw_;a_zel 107 T - 1 I |




