TECHNIQUES MISES EN OEUVRE

Techniques 3 mettre en oeuvre

A B
Peser et mesurer Cauire des pites 4 grand mouillement
Laver et éplucher les légumes Etuver des légumes
Tailler en juliecnne
Utiliser une mandoline
Cuire dans un liquide
Utiliser des produits semi élaborés
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