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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

© Compléter le tableau ci-dessous : les viandes de boucherie
0,25 pt par réponse = 7 pts

Gigot

Echine
Contre Filet
Collier . Beeuf
Tournedos chatelaine
Poitrine | Veau

Veau Escalope viennoise

Navarin printanier

® Citer la volaille la mieux adaptée aux mets proposés :

0,5 pt par réponse = 3 pts

Filet de volaille grasse aux fruits rouges

Ragoit de volaille au vin rouge

Cassoulet

Confit

Volaille rétie, farcie de marrons

Volaille sauce supréme
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

© Dans la liste proposée, sélectionner une épice ou un aromate et l'associer au plat cuisiné le
mieux adapté : 0,5 pt par réponse = 4 pts

% Curry - Cannelle - Echalote - Poivre de Cayenne - Safran - Geniévre - Paprika

Beurre blanc

Tarte Tatin -

Sauce américaine -

Goulasch hongroise -

Agneau & l'indienne -

Choucroute -

Paélla -

O Les marinades :

a- Cij fets atten 'une mari ibi ian ilisée : 1,5 pt
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‘NE RIEN ECRIRE

DANS LA PARTIE BARREE

ntrant dans la iti 'une marina liévre :
1,5 pt

Sauce béchamel
Ragoiit

Créme anglaise
Civet de liévre

Sauce de canard a l'orange

Mousseline de poisson
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