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EP1 b) Techniques professionnelles de production culinaire
ESCALOPE DE SAUMON PANEE

TECHNIQUE N°1: Peler & vif un citron

Hacher le persil
Lever des segments

TECHNIQUE N° 2 : Prépater les éléments pour paner (farine, ceufs battus et huile et chapelure)
Paner les filets 4 I’ Anglaise

TECHNIQUE N° 3 : _Sauter les filets de poisson
Dresser sur plats et décorer
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