	TITRE

Filet de maquereau Dugléré riz pilaf et carottes glacées

	BASE

2
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

Filets de maquereaux pochés à court mouillement avec tomate concassée, oignons et échalotes ciselées, vin blanc et fumet. Sauce obtenue par réduction et montée au beurre. Garniture : riz pilaf et carottes tournées glacées.
	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 / Habiller les maquereaux 
Fileter les maquereaux
Réaliser un fumet de poisson

B/ Cuire à court mouillement
Beurrer un plat en fonte

Saupoudrer d’échalote, oignon, persils ciselés et tomates concassées.
Plaquer les filets et mouiller à hauteur avec vin blanc et fumet.
Porter à ébullition couvrir et cuire au four 5minutes. Réserver les filets
C/ marquer un riz pilaf au fumet de poisson

D/ confectionner la sauce.

Réduire la cuisson des maquereaux à glace.

Monter au beurre.

Rectifier l’assaisonnement

Napper les filets de la sauce et réchauffer au four à 180°C. Parsemer de persil haché et tomate concassée

E/ réaliser des carottes glacées

Tourner 8 carottes de même calibre

Glacer à blanc


	POISSONNERIE

Maquereau de 120 g
arêtes de poisson
CREMERIE

Beurre
FRUITS/LEGUMES

Oignon
Échalote
Tomate tout venant
Persil
Carotte
ECONOMAT
Riz long
Bouquet garni
Sel poivre
Sucre semoule
CAVE

Vin Blanc
DIVERS


	pièce
kg
kg
kg
kg
kg
botte

kg
kg
piece
kg
kg
litre

	4
0,250
0,020
0,040
0,020
PM
0,01

	0,020
0,040
0,020
0,400
1/12
PM
0,05

	0,030
0,030
0,120
1
PM

	0,080
PM

	0,010

0,250
PM
PM

	4
0,250
0,160
0,110
0,040
0,400
1/12
0,250
0,120
1
PM
PM
0,06

	
	

	DRESSAGE : 
Au plat Sabot pour le maquereau Dugleré
Au légumier pour la garniture




