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'LES PRODUITS

1) Les poissons, crustacés et coquillages :

a) Compiléter le tableau : (0.25X 12=3 points)

Poissons

Application culinaire

Mode de cuisson
correspondant a
I'application culinaire

Turbot entier

Truite portion

Meuniére

Filet de sole

Langouste de 2 Kg

Darne de saumon

Sandre

Lotte
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NERIEN ECRIR,

b) Citer deux de ces espéces pouvant entrer dans la fabrication d’un fumet. (1 point)

2) Les végétaux : .

Associer chaque appellation avec son élément prédominant: (3,5 points)
Oignons, truffes, capres, tomates, champignons de paris, estragon, échalotes.
Appellations Eléments

Duxelles

Tartare

Béarnaise

Périgueux

Beurre blanc

Soubise

Américaine

3) Le veau :

a. .Sur le schéma ci dessous, compléter les indications manquantes (3 points)
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b) Donner deux utilisations possibles pour un des morceaux que vous avez cité :
(1 point)

Morceau 1

4) Les pates salées et sucrées

Citer une préparation salée ou sucrée réalisée a partir des péates suivantes : (3,5 points)

Pate Préparation

A crépes

A choux

Pain de mie

Génoise

Brioche

Feuilletée

A foncer
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NERIEN ECRIRI

~ |

5) Terrine de canard :

Vous voulez réaliser une terrine de canard a I'orange de 2 kg ; citer les éléments nécessaires
et donner les quantités utilisées : (5 points)

ELEMENTS Unité QUANTITES
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