TECHNIQUES MISES EN OEUVRE

Techniques a mettre en oeuvre

B

Lever a la cuillére & racine

A
Peser et mesurer
Préparer persil en branche, pluche de cerfeuil
Hacher du persil
Ciseler de la laitue
Réaliser une sauce émulsionnée stable froide
Utiliser des produits semi élaborés
Clarifier des oeufs
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