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1°" PARTIE : Les sauces
(5,5 points)

A - Parmi la liste des ingrédients ci-dessous, quels sont ceux entrant dans la composition
d’'une sauce Mornay ? (3,5 points)

Beurre, farine, lait, muscade, créme fraiche, gruyére rapé, piment concentré de tomate, i
blanc d’ceuf, jaune d'ceuf, jambon blanc, sel et poivre blanc

B — Donner deux utilisations d'un fumet de poisson (2 points)

2°™® PARTIE : La pétisserie charcutiére
(4,5 points)

Parmi la liste des ingrédients ci-dessous, quels sont ceux entrant dans la composition des
bouchées a la reine (crolte et gamiture)?

TIT

Pate feuilletée, ris de veau, cervelle, champignon, quenelle de veau, crevette, moule,
pate brisée, créme, madere, roux, jus de cuisson (velouté)}, assaisonnement
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3™ PARTIE : Les cuissons
(3 points)

Citer 8 modes de cuisson parmi les termes suivants:

Sauter, rotir, expansion, frire, braiser, cuire en ragout, mixie, griller, concentration, cuire
sous — vide, étuver

4°™ PARTIE : Les hors d’ceuvres.
(4 points)

A raide de flaches, indiquer les éléments nécessaires 2 la réalisation des champignons a la
grecque : '

Romarin
Champignon
Huile d'olive

Oignon

Bouquet garni
Coriandre
Cumin
Poivre en grain
Safran
Concentré de tomate
Citron
Ail
Sauge

Champignons & la grecque
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5%M¢ pARTIE : Les pétes
(3 points)

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

Farine -

Eau

Lait

Sel

Sucre

CEufs

Levure

Beurre ou matiére grasse
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