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N° du candidat :

-
a3
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Préparation : BASE 10 Personnes CO R R

REALISATION : FEUILLETE D'EUFS BROUILLES PORTUGAISE

~ DENREES .~ . [ UNITE | QUANTITE | TECHNIQUES MISES EN EUVRE

Eléments de la recette :

Base : Pate feuilletée
- Eplucher, laver les légumes.

fda/l,&wa_ ’ kg 0,400
eau 1 0,20 - Réaliser la pite feuilletée.
oA Qi 5 {/""""ﬂ&’{—u‘k& ke 0,300 - Monder les tomates.
sel fin kg | 0oof I

- Marquer la fondue de tomates en

Dorure : .
=2ie . cuisson.
ceuf piéce 1

- Abaisser le feuilletage.
Fondue de tomate :

beurre kg 0,050 - Détailler les feuilletés.
e Kalole kg 0,050 - Dorer et cuire au four.
tomate kg 1
- N - Cuire les ceufs brouillés.
b ewge et qard piece 1
ail gousse 3 - Garnir les feuilletés.
sucre semoule kg p-m. - Décorer avec la fondue de tomates
(Eufs brouillés : et pointe de persil haché.
ceuf piéce 30
becone kg 0,100
Finition :
beurre kg l o, {oo 1
persil kg p.m.

Assaisonnement :

sel fin kg p.m.
poivre du moulin kg p.m.
|
|
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EPI E.Q.Q.P./ BEP HOTELLERIE-RESTAURATION Option : Cuisine / CAP CUISINE session 2000

Préparation : BASE 10 Personnes

N° du candidat :

REALISATION : SAUTE DE VEAU AU BASILIC

SPAGHETTI AU BEURRE
DENREES ~UNITE . | QUANTITE | TECHNIQUES MISES EN (EUVRE

Eléments de la recette :
Base :
épaule de veau désossée kg 46548 I Eplucher, laver les légumes.

ke ! 0,10 Parer et détailler la viande.
Garniture aromatique :
oignons ke 0,250 Tailler la garniture aromatique.

L bRoanc l 0,15 Marquer le sauté en cuisson (ragoit
farine kg gogo || P
concentré de tomate kg 0,030 ||~ Cuire les spaghetti.
bouquet garni piece 1 Terminer le sauté, ajouter le basilic
ail gousse 5 cisele.

{-/O'VWL ole (fease Yacw clainl ! 1.8 Dresser le sauté.
Finition : , . .

Réchauffer et lier les spaghetti au

harvcPoe botte 1 beurre.
Garniture : ) _
- Dresser en légumiers.
spaghetti kg 0,900 |
beurre kg 0,100
Assaisonnement :
sel fin kg p.m. |
poivre kg p-m.

CORRiG:
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Préparation : BASE 10 Personnes

N° du candidat :

REALISATION : CHOUX CHANTILLY
DENREES - UNITE QUANTITE | TECHNIQUES MISES EN (EUVRE
Eléments de la recette :
Base : pite a choux
I 0,50
cat ’ — Réaliser la péte a choux.
farine kg 0,300
nenne k 0,200
2 & ~ Coucher les choux et les dorer.
ceuf piece L 8 —l
Ak kg 0,006 ,
— Cuire les choux.
sucre kg 0,015
- Realiser la creme chantilly.
Dorure :
ceuf piece 1
— Garmir les choux et les dresser.
Créme chantilly :
créme liquide [ , 080 1
sucre glace kg 0,050
extrait de vanille { p.m.
Finition :
A L e Od/&m_c,a, kg 0,030
~rOnRIGE
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