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1) Donner la définition d’une cuisson par pochage :
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JANS LA PARTIE BARREE

2) Donner avec les proportions, tous les éléments nécessaires pour réaliser
1 litre de sauce béchamel. Compléter le tableau : : 4 points

Lait

1 litre

3) LA PATE A CHOUX : donner les quantités d’éléments nécessaires pour sa fabrication.

Compléter le tableau ci-dessous : 5 points
Laiteau Farine Matiere CEuf S Sel Poivre Muscade
grasse entiers
0,5 litre
Donner la progression technique de la pate 4 choux :
BEP CAP ALIMENTATION Rappel codage
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

4) Enumérer tous les éléments nécessaires pour réaliser des quiches Lorraines : 3 points
5) Citer les éléments nécessaires pour réaliser une salade Piémontaise : 4 points
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