EP1 2 PREPARATION ET TRANSFORMATION DES PRODUITS

EP 1 2 2 Production culinaire

Réaliser pour 6 personnes un plat de maquereaux grillés au beurre d’anchois.

Temps alloué : 1h15 min.

Phases techniques Denrées U |Base |Marinade |[Beurre Décor | Quantités
instantanée | d’Anchois totales

Base et marinade Poissonnerie :

- Habiller les maquereaux | Maquereaux Kg |1,500 1,500

- Les mettre a mariner

Beurre d’Anchois Crémerie :

- Réaliser un beurre Beurre Kg 0,120 0,120

composé a froid.

Cuisson Légumerie :

- Griller les maquereaux | Citrons Kg 0,150 0,450 0,600
Laurier PM PM PM

Dressage Persil en Kg 0,030 (0,030

- Sur plat ovale décor branches

persil et citron historié. Thym PM PM PM

- Beurre d’Anchoais en

sauciere. Economat :
Anchois & I'huile | Kg 0,060 0,060
Huile de L 0,03 (0,08 0,11
tournesol
Assaisonnement
Poivre du moulin {PM |PM PM PM
Sel fin PM | PM PM PM
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