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FICHE TECHNIQUE PAR PLAT

Terrine de Foies de Velaille (6 personnes)

Désignation Unité Quantité
Terrine de Foies de Volaille -Préte 4 ’Emploi Kg 1
Cormichon Bocal 1
Petit Oignon Bocal 1
Pain Individuel Piéce 6
Laitue Piéce 1
Tomate Cerise Piéce 6

Médaillon de Veau Duroc — Pommes Cocotte (6 personnes)

Désignation Unité Quantité
Médaillon de Veau de 0,150 Kg Kg 0,900
Farine Kg 0,060
Beurre Kg 0,120
Echalote Kg 0,060
Champignon de Paris Kg 0,190
Cognac Litre 0,03
Vin Blanc Litre 0,08
Fond Brun de Veau Lié Litre 0,300
Estragon Botte Ya
Cerfeuil Botte Y
Tomate Kg 0,600
Bouquet Garni Piéce 1
Ail Gousse 2
Pomme de Terre BF15 Kg 1,500
Huile Litre 0,06
Sel Fin Kg PM
Poivre du Moulin Kg PM

Plateau de Fromages

Désignation Unité Quantité
Livarot Piece 1
Comté Kg 0,300
Chaource Piéce 1
Selles sur Cher Piéce 1
Roquefort Kg 0,200
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Crépes Flambées (2 couverts)

Désignation Unité Quantité
Lait Litre 0.125
Farine Kg 0.062
GEuf Piéce 1
Sel Fin Kg PM
Sucre Semoule Kg 0.060
Beurre Kg 0.030
Grand Marnier Litre 0.04
Cognac Litre 0.02
Jus d’Orange Litre 0.08
Citron Piéce )

Crépes Fourrées (4 couverts)

Désignation Unité Quantité
Farine Kg 0,125
Euf Piéce 4
Lait Litre 0,05
Sucre Kg 0,082
Beurre Kg 0,020
Sucre Glace Kg 0,010
Sel Fin Kg PM
Vanille Gousse Ya
Fruit Confit en cube Kg 0,040
Raisin Sec Kg 0,020
Rhum Litre 0,02
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