QUEUE DE LOTTE AU LARD, BALLOTIN ET PUREE DE

o
FICHE N°2 COURGE COUVERTS 22
DESCRIPTION DU PRODUIT FINI: PRESENTATION:
qgueue de lotte au lard faccon tounedos sauter, et
déglacer devant vos yeux accompagné d'un
ballotin de laitue avec une compoté d'oignon, de
chataigne étuvées et de champignons sautés,
ainsi qu'une purée de courge.
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Base Poissons - -
Habiller, fileter les queue de lotte. [queue de lotte
Concasser les arrétes et les {grAOASS?)\ kg |7 6,50 19 123,50
degorger. , crabe vert|  Kg 2| 2,00 675 13,50
Eplucher, Iavelr:Le;Ieetgumes. viandes
) —_ lard fumé
Tailler la GA, 'confectlonner le tranché| kg 15 1,50 11,95 17,93
fumet, refroidir. . B.OF ) )
Garnitures _—
purée de courge: Beurre Kg 0,1 0,2 01 0,40 5,67 2,27
Cuire les couges a la vapeur - -
Egouter, sécher passer au tamis Fruits & )
Vérifier 'assaisonnement Légumes -
Réserver filtrer au bain-marie céléri| Kg 0,11 0,10 3,25 0,33
ballotin: BG .
Blanchir les feuille de laitue échalotes| ~ Kg 01 0,10 3 0,30
Réaliser une compoté d'oignons, Carotte|  Kg 0,1 0,2( 0,30 0.9 0,27
des champignons émincer et Oignon|[ Kg 0,1 05 0,2| 0,80 3 2,40
sauter ainsi que des chataigne laitue D 7 7,00 0,89 6,23
étl,JV?r' . champignon Kg 0,5 0,50 3,95 1,98
Réaliser le ballotin )
terminer cuisson au micro Thym/layrler botte ) 3 )
ondes(=30sec) chataigne| Kg 0,4 0,40 2 0,80
cuisson sauté/déalacé ourge butternut Kg 1,54 1,54 2 3,08
enrouler le lard autour de la lotte ailf|  Kg 0,11 0,10 49 0,49
Fariner les piéces; tomate| Kg 0,2[ 0,20 -
Saisir les pieces et les cuire - .
Ieptement. ] Economat 3 )
Débarrasser et deglagaqe en salle —farine Kg PM i )
sauce crustacés )
Cardinaliser puis flamber les huilel L 011 0,10 2 020
Carapaces; fumet PAI L 2 2,00 0,5 1,00
Ajouter GA en paysanne Cave - -
Mouiller au Vin Blanc et fumet cognac L 0,05 0,05 28,4 1,42
Cuire = 40min Vinblanc| L 2| 2,00 184 3,68
Mlxe_r,_ flltrler . Total denrées 179,36
E;gg::_er lassaisonnement et Assaisonnement 2% 182,95
Cout portion 8,32




