B(EUF :
Désossage :

- de la basse cote

Séparation :

- de la tranche « grasse'

 Parage et épluchage :

- le plat de tranche
- le mouvant de ranche

Ficelage :

Durée conseillée :

90 minutes

- d’un r6ti bardé dans le plat de tranche (celui-ci sera coupé si nécessaire par un jury)

Décoration :

Sur plats :
- durdti de beeuf

- de ’épaule d’agneau

Durée conseillée :

30 minutes

Présentation :

Sur le plan de travail : Durée conseiliée :

- des deux piéces décorées 16 minurtes

- du réti de porc et du carré de cotes d’agneau
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AGNEAU :

Séparation (1/4 avant) :

de I’épaule.

de la poitrine.

du collier.

du carré de cotes.

Faire manches du carré de cotes.
Désossage :
- del’épaule.

Parage :
- deI'épaule.

€

- ducamré de cBtes.

Ficelage
- de ]’épaule (en long).

PORC :

- de la palette
Désossage : _

- de I’échine.
Parage :

- de ’échine.

Ficelage :

- de I’échine en 16t bardé

Durée conseillée :

60 minutes

Durée conseiliée ;

50 minutes
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