CORRIGE

NOTATION
ppc/poissonnier patisserie
4 Pts 4 Pts

1) Définition de la cuisson par pochage :

C’est cuire un aliment par immersion dans un liquide (eau, fond, fumet, court
bouillon, lait, sirop).
Cette technique de cuisson s’applique a tous les aliments dans les liquides. La
durée de cuisson varie en fonction du produit traité. La température de la mise
en cuisson permet de distinguer deux types de pochage :

- départ dans un liquide froid, .

- départ dans un liquide bouillant.

Autres modes de cuisson :

Frire, rotir, griller, cuire a I'étouffée, braiser, sauter, étuver, cuire en ragout,
a la vapeur, en auto-cuiseur, sous vide.

2) Les proportions des éléments pour 1 litre de sauce béchamel :

ppc/poissonnier patisserie
4 Pts 4 Pts
Lait - Matiere Farine Sel Poivre Muscade
grasse
1 litre 60a100gr |60a100gr | Q.S.P. Q.s.pP Q.s.P
3) Pate a choux traiteur : ppc/poissonier patisserie
5 Pts 3 Pts
Lait/eau Farine Matiere CEUf S Sel Poivre Muscade
grasse entiers
0,5 litre 300 gr 200 gr 8a9 10 gr Q.S.P. Q.S.P.

Progression technique de la pate a choux :

Dans une casserole, faire fondre la matiére grasse dans le liquide, ajouter le sel et porter

a ébullition I’ensemble. Ajouter hors du feu la farine d’un seul coup, bien remuer a la
spatule pour obtenir une pate homogéne, remettre sur feu doux tout en remuant pour
assécher la pate, elle ne doit pas coller a la casserole ni a la spatule. Refroidir 'ensemble
avant d’ajouter les ceufs. En fin de mélange la pate doit faire ruban. Terminer par le poivre et
la muscade. La pate ainsi terminée peut étre dressée sur plaques pour faire des choux ou
éclairs ou pochée dans I'eau salée frémissante pour faire des quenelles.
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©  ppclpoissonnier
4) Les éléments nécessaires pour les quiches Lorraine : 3 Pts

- pate brisée pour le fongage des moules ou cercles
- ceufs entiers

- créme fraiche

- lait

- poitrine ou jambon fumés en cubes

- jambon blanc en cubes

- gruyére rapé

- assaisonnement : sel, poivre et muscade

5) Les éléments nécessaires pour la salade Piémontaise :

ppc/poissonnier
4 Pts

- tomates coupées en carrés
- ceufs durs coupés '
- pommes de terre cuites

- cornichons en rondelles

- mayonnaise

Patisserie
3 Pts

patisserie
4 Pts
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