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poissons  -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

viandes  -     -    

macreuse kg 0,4  0,40     -    

os de bœuf kg 2  2,00     -    

carcasse de canard kg 5  5,00     -    

blanc de volaille kg 0,6  0,60     -    

pied de veau p 2  2,00     -    

gite gite kg 1,5  1,50     -    

B.O.F.  -     -    

blanc d'œuf P 5  5,00     -    

chabichou frais P 6  6,00     -    

crème liquide L 2  2,00     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

fruits & légumes  -     -    

ail kg 0,02  0,02     -    

betterave crapaudine crue kg 1  1,00     -    

betterave crapaudine cuite kg 2  2,00     -    

carottes kg 1 0,5  1,50     -    

céleri branche kg 0,3 0,2  0,50     -    

céleri rave kg 2  2,00     -    

cerfeuil bte 1 0,25  1,25     -    

oignons kg 1 0,5  1,50     -    

tomate kg 0,5  0,50     -    

bouquet garni P 1  1,00     -    

poireau kg 1 0,5  1,50     -    

citron kg 0,4  0,40     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

Économat  -     -    

feuille de gélatine kg 0,04 0,004  0,04     -    

noisettes kg 0,4  0,40     -    

huile de friture L pm  -     -    

gaz pour siphon P 8  8,00     -    

girofle kg 0,001  0,00     -    

grain de poivre kg 0,001  0,00     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

Cave  -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

2%

Cout portion

DESCRIPTION DU PRODUIT FINI:

Phases essentielles Valeur

progression

Total denrées

Assaisonnement

fiche N°
panna cotta de betterave et  mousse au chabichou

COUVERTS 40
chips de céleri

consommé de canard 
1) marquer une marmite de canard : réunir dans 
une marmite la viande, les carcasses de canard 
dégraissée et concassée, les pieds de veau. 
porter à ébullition, laisser mijoter 1H dépouiller 
soigneusement. 
2) ajouter la GA (carottes, oignons, céleri, BG, 
oignons brûlés et clous de girofle, ail et 1kg de 
betterave râpée) laisser mijoter 3h, dépouiller 
régulièrement. 
3) filter et refroidir rapidement. 
4) réaliser la clarification : hacher la garniture 
aromatique et la viande de boeur, réunir dans un 
rondeau haut tous les ingrédients, ajouter la 
marmite refroidie, porter doucement à ébullition 
en remuant doucement. Dés les premiers signes 
d'ébullition laisser mijoter sans ébullition 1h 
environ. 
5) filtrer délicatement à l'étamine avec poivre et 
cerfeuil concassés . Rectifier, coller à la gélatine. 

refroidir. Lorsque la conistance devient huileuse 
couler dans les shooter préalablement garni de 
purée de betterave. 
 
Julienne de betterave 
1) peler les betteraves,  
2) tailler en julienne 
3) assaisonner dresser au fond des shooter. 
 
mousse de chabichou frais 
1) infuser le chèvre dans la crème tièdie, coller 
avec 2 feuilles de gélatine (4gr), mixer, passer 
au chinois étamine, 
2) remplir le siphon, percuter 2 cartouches, 
secouer, laisser reposer 2h environ. 
 
chips de céleri 
1) peler les céleris. 
2) tailler à la mandoline (1mm) 
3) frire à 160°C 
 
dressage 
disposer la julienne de betterave au fond des 
shooter, puis les noisettes grillées et 
concassées, passer en cellule pour refroidir les 
verres. couler le consommé à consistance 
huileuse, laisser durcir au frais 
à la commande ajouter la mousse de chabichou 
décorer avec chips de céleri et pluche de 
cerfeuil. 

Verre à shooter constitué de couche successives julienne de betterave 
cuite, de noisettes grillées concassées, d'un consommé de canard à 
betterave gélifié,  et d'une mousse légère à base de chabichou. 
l'ensemble est décoré avec une chips de céleris frit 
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poissons  -     -    

 -     -    

Huîtres M.O numéro 3 P. 82 43 43 43 43  254,00    0,3  83,82    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

B.O.F.  -     -    

Beurre Kg 0,25 0,25  0,50    5,4  2,71    

Oeuf P. 10 15  25,00    0,1  2,75    

Créme épaisse Kg 0,5 0,5  1,00    2,4  2,39    

 -     -    

 -     -    

fruits & légumes  -     -    

aneth bte 1  1,00    0,8  0,80    

Echalottes Kg 0,15 0,1 0,1 0,1 0,05  0,50    1,4  0,70    

Persil plat Bq 1 1  2,00    0,6  1,20    

Poireaux Kg 1,6  1,60    1,6  2,56    

Carottes Kg 1 0,6  1,60    0,8  1,28    

Céleris Kg 1 0,6  1,60    1,2  1,92    

courgette kg 0,4  0,40     -    

citron kg 0,1  0,10     -    

Économat  -     -    

 -     -    

Panure blanche Kg 1  1,00    1,8  1,76    

Farine Kg 0,2  0,20    0,7  0,14    

Sel PM PM PM  -    pm pm 

Poivre PM PM PM  -    pm pm 

Huile L 5  5,00    1,9  9,45    

Vinaigre de vin L 0,3  0,30    1,2  0,37    

Gros sel Kg 3 3  6,00    0,2  1,32    

Feuille de gélatine Kg 0,015 0,015  0,03    30  0,90    

Cave  -     -    

 -     -    

Pineau blanc L 0,25 0,05  0,30    8,1  2,43    

Vin blanc L 0,2 0,1  0,30    1,3  0,38    

 -     -    

 -     -    

116,875

2%

2,921875

Cout portion

DESCRIPTION DU PRODUIT FINI:

Phases essentielles Valeur

progression

Total denrées

Assaisonnement

fiche N°
assortiment d'huîtres

40

 Huîtres natures : 

 
Faire le vinaigre de vin-échalotes (quantité finie 
1/3 de litre) : 
Ciseler les échalottes 
Ajouter le vinaigre de vin rouge 
Dresser 

huitre en tartare de légumes 
- ouvrir les huîtres. décoquiller. garder le jus 
précieusement. 
- tailler une fine brunoise de carottes, céleri, 
courgette. ciseler le persil plat et l'échalote.  
- hacher les huitres, mélanger avec la brunoise 
rectifier l'assaisonnement 
- dresser en coquille ou en shooter décorer 
pluche de cerfeuil 
huitres en gelée 
- ouvrir et pocher les huitres dans échalotes 
réduite avec vin blanc et pineau et jus d'huitres. 
Coller le jus à la gélatine. 
- disposer les huitres pochées égouttées, 
refroidies dans les coquilles. napper de jus collé, 
décorer avec pluche d'aneth. laisser prendre. 

Huîtres frites : 
-Ouvrir les huîtres 
-Recuperer le jus et ajouter du vin et des 
échalottes, faire une réduction. Pocher les 
huîtres dans cette réduction, ébarber et réserver. 
-Réaliser  la villeroi avec le jus de cuisson des 
huîtres et un roux, coller à la gélatine 
(préalablement réhydratée puis égouttée) 
-Napper les huitres et laisser figer au frais.  
-Les paner deux fois à l'anglaise. 
-Les frire à la commande. 

Huîtres gratinée : 
-Ouvrir les huîtres 
-Recuperer le jus et ajouter du pineau et des 
échalottes. Pocher les huîtres dans cette 

réduction, ébarber et réserver. 
-Etuver et répartir les juliennes de légumes 
-Monter le sabayon : 
Jaune + réduction du jus de cuisson des huîtres 
monter, puis crémer et beurrer. 
-Fond de julienne dans la coquille d'huitre, y 
ajouter l'huître pochée, napper de sabayon et 
gratiner a la salamandre. 

. Dressage : 
En assiette rectangle, les huitres sur un lit de 
gros sel, en chien de faïence avec un shooter de 
vinaigre. 
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poissons -               -            

bar kg 6 6,00            15 90,00        

-               -            

fruits & légumes -               -            

-               -            

potimarron kg 3 3,00            2,7 8,10          

pommes de terre bintje kg 1 1,00            0,69 0,69          

echalotes kg 0,2 0,1 0,30            1,4 0,42          

carotte kg 0,15 0,15            0,8 0,12          

oignons kg 0,2 0,20            0,4 0,08          

-               -            

ciboulette bte 1 1,00            1,02 1,02          

persil bte 1 1,00            0,6 0,60          

basilic bte 2 2,00            1,03 2,06          

mousseron surgelés kg 1,5 1,50            2,8 4,20          

champignons de paris kg 1 1,00            -            

B,OF -               -            

Crème l 0,2 0,20            1,73 0,35          

Beurre kg 0,25 0,25 0,6 PM 1,10            2,75 3,03          

-               -            

-               -            

-               -            

-               -            

-               -            

-               -            

-               -            

-               -            

Economat -               -            

thym pm pm 1,02 1,02          

laurier pm pm 1,02 1,02          

huile l 1,00            3,99 3,99          

sel,poivre pm pm

huile de friture pm pm pm

vinaigre balsamique L 1 1,00            -            

huile de noisette L 0,1 0,10            -            

Cave -               -            

pineau blanc l 0,2 0,20            8,11 1,62          

vin blanc l 0,1 0,10            1,77 0,18          

-               -            

-               -            

-               -            

118,49      

2%

6,04          

Total denrées

Assaisonnement

Cout portion

fiche N°
Pavé de bar rôti, sauce beurre blanc au pineau, purée de potimarron et champignons 

sautés.
COUVERTS 20

DESCRIPTION DU PRODUIT FINI:

Phases essentielles Valeur

bar rôti 

1) Habiller, lever, désarêter parer, les bars. 

Détailler en pavé de 150 g 

2) Inciser la peau, assaisonner, saisir les 

pavés dans l’huile chaude, terminer la 

cuisson au four à 80 °c(45°c à cœur) 

Garniture 

1) Préliminaires légumes 

2) Eplucher, épépiner le potimarron, 

détailler grossièrement. 

3) Réaliser un fumet de poisson (avec les 

parures de champignons de paris), 

Etuver le potimarron dans le fumet cuire les 

pdt à l’anglaise 

4) Egoutter le potimarron, passer au moulin 

à légumes, rectifier l’assai-sonnement et la 

consistance à l’aide des pdt, crème et du 

beurre et réserver au bain-marie, tamponner. 

5)Emincer les champignons de paris, lustrer 

à l'huile de noisette, sécher au four à 80°C 

entre 2 feuilles de papier cuisson. 

6) Ciseler les échalotes, la ciboulette, le 

persil. Sauter les mousserons au beurre, 

ajouter  les échalotes, le persil, la ciboulette. 

Réserver  

beurre blanc au pineau 

1) Réduire au 3/4 le pineau, les échalotes 

ciselées, le vin blanc. 

2) Monter au beurre frais coupé en 

parcelles. 

3) Rectifier, passer au chinois, réserver. (on 

peut crémer pour assurer la tenue au bain-

marie)    

éléments de décoration 

1) Effeuiller les plus belles feuilles de 

basilic. laver à l'eau glacée 

2) éponger, frire à 120-140°C. ou sécher au 

micro-onde entre 2 feuilles de film perforés 

 

dressage  

Répartir la puré dans un cercle puis les 

champignons sautés égouttés. Disposer le 

pavé de bar, le lustrer au beurre déposer la 

feuille de basilic et la chips de champignon. 

répartir le beurre blanc autour finir avec des 

pointes de balsamique réduit à glace 

Pavé de bar rôti avec une garniture de champignons 
accompagné de son beurre blanc au pineau et de sa 
purée de potimarron et décoré de sa chips de basilic.  
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poissons  -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

viandes  -     -    

- Dinde ( blanc ) Kg 0,5  0,50    5,7  2,85    

- Râbles de lapin Pce 11  11,00    3,7  40,37    

Carcasse poulet Kg 4  4,00    2,5  10,00    

crépine kg 0,75  0,75     -    

B.O.F.  -     -    

- Beurre Kg 0,5  0,50    4  1,99    

- Crème L 0,5  0,50    2,2  1,11    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

fruits & légumes  -     -    

- Ail kg 0,05  0,05    3,4  0,17    

- BG Pce 2  2,00     -    

- Broccoli Kg 2  2,00    1,6  3,14    

- Cerfeuil bte 1

- Carotte Kg 0,4 0,6 2  3,00    1,1  3,33    

- Champignon de Paris Kg 1,5  1,50    4,1  6,18    

- Echalotte Kg 0,1  0,10    0,9  0,09    

- Mojettes Kg 0,6  0,60    0,6  0,38    

- Oignon Kg 0,4 0,6  1,00    0,7  0,65    

- Pdt Kg 1,5  1,50    0,7  1,08    

- Tomates Kg 0,4 0,4  0,80    2,1  1,68    

céleri kg 0,15 0,1  0,25     -    

Économat  -     -    

- Poivre Kg 0,001  0,00    0,5  0,00    

- Sel Kg 0,008  0,01    8,8  0,07    

ou mojettes surgelées kg 1,5  1,50     -    

sucre semoule kg 0,05  0,05     -    

 -     -    

 -     -    

Cave  -     -    

- Cognac L 0,1  0,10    9,3  0,93    

- Vin Blanc L 0,25  0,25    1,5  0,38    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

84,3

2%

3,7197095
Cout portion

DESCRIPTION DU PRODUIT FINI:

Phases essentielles Valeur

progression

Total denrées

Assaisonnement

fiche N°
Râble de lapin farci aux champignons

COUVERTS 20
déclinaison de purées.

farce 
1) prélliminaires 
2) réaliser la Duxelles de champignons : suer les 
échalotes ciselées, ajouter les champignons 
hachés, rectifier l'assaisonnement, cuire avec 
papier jusqu'à évaporation complète de l'eau de 
végétation. refroidir. 
3) parer, dénerver les filets de volaille. tailler 
grossièrement, mixer au cutter propre et bien 
froid. ajouter les blancs d'oeuf. 
4) passer au tamis, peser, monter sur glace à la 
crème. tester, ajouter la Duxelles sèche. 
râble de lapin poêlé 
1) désosser sans couper les 2 noisettes. 
2) assaisonner, disposer la  farce au milieu, 
rouler, envelopper dans la crépine. 
3) colorer doucement dans le beurre. ajouter la 
GA et les parures. cuire à couvert à120-140°C 
30 à 40'  en traditionnel ou à découvert à 50% 
d'humidité (atteindre la température de 58°C à 
coeur). 
4) réaliser un fond de poêlage : pincer les sucs, 
flamber au cognac, déglacer au vin blanc, 
ajouter du fond brun de volaille, réduire, rectifier 
couleur, liaison, assaisonnement. Glacer les 
râbles 
trilogie de purée 
1) purée de mojettes : tremper le matin avec 
bicarbonate de soude (sec à 1/2 sec). Disposer 
les mojettes trempées égouttées ou les mojettes 
surgelées. couvrir d'eau ajouter le bouquet garni 
et la GA non taillée, porter à ébullition cuire 40' à 
frémissement. Retirer la GA égoutter,  passer au 
moulin à légume, rectifier. réserver au chaud, 
tamponner. 
2) purée de carotte : émincer les carottes à la 
mandoline, suer l'échalote ciselée, ajouter les 
carottes, glacer à couvert. Mixer, passer au 
tamis, beurrer. réserver au chaud, tamponner.  
3) cuire les brocolis à l'anglaise. Réfraichir. 
passer au moulin à légume, rectifier la couleur à 
la chlorophyle. réchauffer à la commande en 
rectifiant la consistance avec un peu de purée 
de pomme de terre tenue au chaud. 
dressageg 
Parer, détailler le râble en biseau disposer en 
hauteur sur l'assiette, disposer les quenelles en 
alternant les couleurs. mettre un trait de sauce, 
finition avec une pluche de cerfeuil 

Râble farci à la mousseline parfumée avec une Duxelles de 

champignons, poêlé et  accompagné de son fond de 

poèlage. L'ensemble est servit avec trois quenelles de 

purée, carottes, broccoli et mojettes.  
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BOF  -     -    

lait entier L 3 2  5,00     -    

crème liquide L 1  1,00     -    

œufs L 24 18  42,00     -    

beurre kg 0,3  0,30     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

fruits & légumes  -     -    

menthe bte 1  1,00     -    

physalis kg 0,7  0,70     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

Économat  -     -    

sucre semoule kg 0,4 0,6 0,09 0,25  1,34     -    

cassonade kg 0,2  0,20     -    

fécule kg 0,05  0,05     -    

angélique kg 0,25  0,25     -    

purée de marron non sucrée kg 1,5  1,50     -    

marron glacés kg 1  1,00     -    

pain de mie P 2  2,00     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

Cave  -     -    

liqueure d'angélique L 0,1  0,10     -    

cognac L 0,15  0,15     -    

 -     -    

 -     -    

 -     -    

2%

Cout portion

DESCRIPTION DU PRODUIT FINI:

Phases essentielles Valeur

progression

Total denrées

Assaisonnement

fiche N°
pain perdue au cognac

COUVERTS

glace aux marron, sirop à l'angélique

crème glacée aux marrons 
1) réaliser une crème anglaise : bouillir le lait, 
blanchir les jaunes et le sucre, verser le lait 
bouillant sur le mix blanchi. Cuire à la nappe. 
2) filtrer sur la purée de marron préalablement 
lissée. laisser refroidir. 
3) turbiner en ajouter à la fin des marrons 
glacés. Réserver au congélateur jusqu'à 
l'utilisation. 
 
Pain perdue au cognac 
1) réaliser un appareil à crème prise : bouillir le 
lait, la crème et la vanille. 
2) blanchir les oeufs et le sucre. verser le liquide 
bouillant sur les oeufs blanchis. mélanger et 
passer au chinois. 
3) parer et détailler le pain de mie en triangle. 
4) passer dans l'appareil à crème prise, 
humecter de cognac. 
5) sauter au beurre, ajouter de la cassonade et 
glacer sous la salamandre. dresser à l'assiette. 
 
sirop à l'angélique 
1) réaliser un sirop léger. 
2) infuser l'angélique préalablement hachée 
dans le sirop 
3) mixer au blender, rectifier la couleur et la 
liaison avec colorant et fécule. 
4) corser le parfum avec la liqueur d'angélique. 
 
dressage 
disposer les triangles de pain perdu dans 
l'assiette. façonner une belle quenelle de glace 
au marron à côté. disposer un trait de sauce, 
décorer avec feuille de menthe et physalis. 

triangles de brioche imbibée d'appareil à crème prise, aromatisés au 
cognac et sautés. Accompagnés d'une glace aux éclats de marron et 
d'une sauce à l'angélique 


