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r Question 1 (5 points) 1x5

Les pites et crémes

Relier a I’aide d’une fléche, les préparations aux pates et aux crémes.

Ex : Génoise
Pate a biscuits ¥~

Pate a choux
Pate feuilletée 4
Pite a choux <
Génoise 4]

Question 2 (3 points)
025x 12

PREPARATIONS
. Mille feuilles
.~ Fraisier ~
~ Moka —]
— St Honoré

™~ Pudding
—~ Choux Chantilly

Poissons et Crustacés

%  Chantilly

Patissiére

Mousseline

Créme au beurre

Chiboust

Créme prise

Completer le tableau en pre01sant 1 appellatmn et le mode de culsson. }

Poissons crustacés |~ Appellation culinaire - __Modede cuisson -

Homard Civet de homard Ragoiit a brun
Sole Sele a la meunicre Sauter
Bar Bar grillé au fenouil Griller
Langouste Langouste en belle vue Pocher
Saumon Saumon grillé béarnaise Griller
Magquereau A la moutarde sauter
Turbot Sauce hollandaise Pocher

Question 3 (3 points) 05x6

Classer les piéces et produits dans les marinades correspondantes.

Les marinades

Turbot, gambas, cuissot sanglier, noisette chevreuil, gigue biche, lapin de garenne.

Marinade instantanée |

‘Marinade cuite =~ |

 Marinade erue . -

Turbot Gigue de biche N OISctte de chevreuil
Gambas Cuissot de sanglier Lapin de garenne
CORRIGE | Session 2008

MENTION COMPLEMENTAIRE EMPLOYE TRAITEUR

Epreuve ET1 - Technologie Professionnelle

|Feuille2/4




I Question 4 (6 points) 0,5x 12

Les volailles
Classer les volailles suivantes ; donner une appellation selon leur chair.
Poularde, canard, plgeon plntade poulet chapon

, _ PRODUIT | . CHAIR = .|  APPELLATION . |
Ex: Caille Brune Caille aux raisins
Canard Brune Canard a I’orange
Pigeon Brune Salmis de pigeon
Pintade Brune Pintade forestiére
Poularde Blanche Poularde sauce supréme
Chapon Blanche Chapon farci
Poulet Blanche Poulet sauté chasseur

Question 5 (3 points) 0,5 x 6

La fiche technique
Votre chef de production vous demande de compléter la fiche techmque de la terrine de merlan

arlequin (Annexe).
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Annexe

Terrine de merlan arlequin J

Mousseline
Merlan (filet)
Blanc d’ceuf
Sel

Créme fleurette
Poivre blanc
Noilly Prat

Garniture
Huile d’olive
Echalotes
Poivron rouge
Poivron vert
Sel

Poivre blanc

0,500 kg
0,100 kg
0,015 kg
0,5 litre
PM
0,05 lifre

0,02 litre
0,020 kg
0,100 kg
0,100 kg
PM
PM

Mise en place du poste de travail.
Vérifier les filets de merlan.

Réaliser la mousseline.

Mixer les filets avec le sel et les blancs d’ceufs (ressortir
le collagene).

Emulsionner avec la eréme fleurette.

Ajouter I’assaisonnement et 1’alcool.

Confectionner la garniture.
Eplucher les légumes.

Tailler en brunoise.

Etuver a I’huile d’olive.
Assaisonner.

Laisser refroidir.

Monter la terrine.
Meélanger la mousseline et la garniture refroidie.

Cuire Ia terrine de merlan.

Cuire au bain marie 4 150°C 10 minutes
Poursuivre la cuisson a 100°C.
Température a coeur 65°C

Refroidir et décorer la terrine.
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