CORRIGE

1" PARTIE : Les sauces

A- Sauce Mornay (3,5 POINTS)

Beurre Farine Jaune d’ceuf
Lait Muscade sel poivre blanc
Gruyere

B- Fumet de poisson (2 POINTS)

Velouté de poisson, sauces diverses, élément de cuisson des filets de poisson.

2°™ PARTIE : La patisserie charcutiére (4,5 POINTS) .

Pate feuilletée Ris de veau Champignons
Quenelle Créme Madeére
Jus de cuisson {velouté) Cervelle Assaisonnement

3*™ PARTIE : Les cuissons {(3POINTS)

Tous les modes de cuisson sont a retenir sauf:

expansion, concentration, mixte

4%" PARTIE : Champignons & la grecque {4 POINTS)

Romarin

Champignon
Huile d'clive

Oignon

Bouguet gami

Coriandre
Cumin
Poivre en
Safran

Concentré de tomate

Citron
Ail
Sauge

grain

hampignons a la grecque
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5°"¢ PARTIE : Les pétes (3 points)

Vous réalisez une pate feuilletée, une pate brisée, et une pate a choux. Cochez les ingrédients
nécessaires a leur fabrication.

Farine X X X
Eau X X, X
Lait
Sej X X X
Sucre
CEufs X X
Levure
Beurre ou matiére grasse X X X
1 point 1 point 1 point

BEP / CAP Alimentation PPC / Boulanger / PGCC

Rappel codage

Préparation traiteur

2/2




