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FICHE TECHNIQUE PAR PLAT

Allumettes aux Anchois (6 personnes)

Désignation Unité Quantité

Farine Kg 0,375
Sel fin Kg 0,006
Eau Litre 0,15
Margarine feuilletage Kg 0,225
(Euf Entier Piéce 2
Beurre Kg 0,020
Lait Litre 0,15
Anchois Kg 0,060
Persil en branche Kg 0,210
Piment de Cayenne Kg 0,03
Noix de muscade Kg PM
Finition : Filets d’anchois Piece 6

Magret de Canard Sauce au Poivre — Pommes Sautées 2 Cru (6 personnes)

Désignation Unité Quantité
Magret de Canard de 0,400 Kg 1,200
Thym Kg PM
Laurier Kg PM
Pomme de Terre BF15 : Kg 1,250
Beurre Kg 0,100
Huile d’ Arachide Litre 0,09
Sel Kg PM
Poivre Kg PM
Fond de veau lié déshydraté Litre 0,60
Créme Fraiche Epaisse Litre 0,10
Poivre Mignonnette Kg 0,060
Vin Blanc Litre 0,08

Plateau de Fromages

Désignation Unité Quantité
Livarot Piéce 1
Ossau Iraty Kg 0,300
Neufchatel Piéce 1
Crottin de Chavignol Piéce 3
Fourme d’ Ambert ' Kg 0,200
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Poire Belle-Héléne (6 personnes)

Désignation Unité Quantité
Poire sirop 4/4 Bofie 1.5
Glace vanille L%tre 0.600
Créme fleurette Litre 0.35
Chocolat pétissier Kg 0.150

Pamplemousse (2 personnes)

Désignation Unité Quantité
Pamplemousse Pigce 1
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