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SUJET N°18S05

PRODVIRE ET DISTRIBUER LES 2 PLATS
A L'AIDE DES FICHES TECHNIQUES SUIVANTES

S Poulet cocotte grand mére (4 personnes)
S Galette frangipane aux poires (8 personnes)
Sujet national Session 2010 SUJET 18505
CAP CUISINE
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE

Responsable

Nombre de personnes

Poulet cocotte grand mére

4

MATIERES PREMIERES | UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
- Poulet 4/4 (PAC) kg 1,200 ¢  Poulet : Brider.
- Beurre kg 0,020 ¢ Pommes de terre : tourner les pommes
Fand d 4l de terre et blanchir,
“ond. de..poéloge . o te : détai
- Carottes kg 0,100 Poitrine de pore salée : détailler les
. lardons, blanchir,
- Gros oignons kg 0,100
- Vin blanc | 0.10 ¢ Petits oignons : éplucher,
- Fond brun de volaille | 0,20 * Champignons : trier, escaloper,
* Persil : hacher.
_ Gerniture *+ Carottes / Gros oignons. :émincer la 6.A
- Poitrine de porc salée kg 0,126
- Oignons grelots kg 0,125 2. CUISSON POULET
- Champignons de paris kg 0.125 * Poéler colorer le poulet et ajouter la
- Pommes de terre kg 1,000 L N
X G.A ; cuire au four a couvert,
- Huile | 0,10
- ge:";{”e tg OfMF’O 3. CUISSON GARNITURE
- elim 9 e Pommes de terre. . rissoler, finir au
Finition beurre.
- Persil kg 0,020 * Pelits oignons : glacer 4 brun,
- Beurre kg 0,020 ¢ Lardons: sauter,
¢ Champignons : sauter dans la poéle ayant
servi aux lardons.
4. FOND DE POELAGE
* Réserverle poulet sur une plaque.
* Dégraisser le récipient de cuisson et
déglacer au vin blanc,
*  Mouiller fond brun de volaille 1égérement
flié.
* Cuire b mn et passer au chineis.
5. DRESSAGE
* Poser le poulet au milieu, la garniture
autour ; ajouter persil haché.
MATERIEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE
CAP Cuisine SESSION 2010 page 2/3
Epreuve : EP2 - Productions culinaires SUJET N°18505



docad
CRDP Alsace


FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE

Responsable Nombre de personnes

Galette frangipane aux poires

8

MATIERES PREMIERES | UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
EPP:;; feuilletée surgelée plaque 1 §. MISE EN PLACE
' * Créme d'amandes :
Créme d'amandes Réaliser une créme d'amandes parfumée au
 CpLprHme. SAMAnGE . iace , rhum et vanille.
- Beurre kg 0 125 o Crémer beurre et sucre
- Sucre kg 0'125 o Ajouter ceufs, poudre d'amandes,
- Poudre d'amandes kg 0'125 maizena, rhum et vanille.
- Vanille liquide | PM o Réserver (filmer) a température.
- Rhum | 002 s Créme pdtissiére :
- Maizena kg 01010 o Réadliser une créme patissiére.
Créme. ptissiére ' o Détaiiler les poires en salpicon ou
Lt | 025 émincer ou tailler en quartiers.
] i‘::i“”"es p':g“ o 550 . FINITION - FRANGIPANE
- Poudre & créme kg 0‘020 ¢ Mélanger au fouet la créme d'amandes et la
- Vanille liquide 1 PM créme pdtissiére.
¢ Ajouter poires au sirop.
Garniturs
- Poires au sirop (bofte 4/4) | piece i - FACONNAGE
+ Détailler 2 abaisses rondes.
Derure * Garnir de frangipane,
- CEuf pidce 1 * Bien souder les bords, dorer et décorer.
Finition . CUISSON
- Sucre glace kg 0,050 ¢ Cuire 220° € durant 10 mn. Finir de cuire
- Créme liquide i 0,10 180° € / 200° € durant 20 & 25 mn,

Nota : avant de sortir du four, en fin de cuisson,
saupoudrer de sucre glace (glagage) ou
badigeonner de sirop & 30°,

. DRESSAGE

*  Décorer avec la créme chantilly.
* Plat rond + papier dentelle.

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE
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