TECHNIQUES MISES EN OEUVRE

Darne de saumon grillée,
beurre blanc
Flan de carotte

I Plats Techniques & mettre en oeuvre
A B C
Platn®1: Historier des agrumes Habiller des poisons ronds Griller des darnes

Réaliser une marinade instantanée

Détailler des poisons en darnes

Réaliser un beurre blanc

Platn® 2 :

Salammbds

Utiliser des produits sem-élaborés

Réaliser une créme pétissiere

Réaliser une péte a choux, coucher,

Cuire un caramel

cuire, garnir
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