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1° Indiquer par une croix le mode de cuisson correspondant aux produits suivants (5 points) :
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Gigot (entier)

Darne de saumon

Beignets de crevettes

Haricots verts

Ris de Veau

Bourguignon

Pommes dauphines

Pot au feu

Coq au vin

Blanquette
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2° Donner les caractensthues de la confection d’un fond blanc et celles d’un fond brun de veau

(2 points)
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- FOnd brun de VAU ......ooeveeriiiii i e )
3° Citer un exemple de préparation pour chaque fond (2 points)
= FONA BIANC d& VAL vnvrneneeieeeiteinteeeeaeeneetae et eaeiaasseaantata s sat st aaananaas
m FONA DIUN Q8 VEAUL v vneene et eeteeaneeiaenaeseeaeeanetsaraaasnennasesanessnaesasensnssnnses
4° Donner les éléments et quantités nécessaires pour faire une péte & choux (3 points)
ELEMENTS QUANTITES
- Eau 1 litre
- Sel 20g
- Sucre Facultatif
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5° Donner 2 exemples de préparations salées & base de pate a choux : (2 points)

.......................................................................................

.......................................................................................

6° Indiquer a I’aide des 3 signes de légende ci-dessous, les éléments qui entrent dans la
fabrication de la salade piémontaise, du taboulé, des champignons 4 la grecque : (certains

éléments peuvent étre utilisés dans plusieurs plats) : (4 points)

Piémontaise : ® Taboulé : Champignons a la Grecque : A

Pommes de terre : (Eufs durs :

Vin blanc : Huile d’olive :

Concombre : Poivrons rouges et verts :

Jus de citron : Menthe :

Cornichons : Oignons :

Citron : ‘ Tomates :

Champignons de Paris :

Semoule :

7° Donner 2 exemples de patisserie salée vendue en traiteur & base de : (2 points)
- péte fenilletée ...
SPAE BIISEE ..o
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