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QUESTIONS :
I) (5 Points)

Donnez la fiche technigue (Recette sans progression du travail)
des gnocchi a la romaine a base de 1 Litre de lait ?

Seus Note
.

i) (3Points) Déterminez les fonds ou fumet composants la base des sauces suivantes :

v Charcutiére, Madére, curry, bretonne, chasseur, nomeande, matelote blanche, ravigote, poulette.
Sous Note:  / 3; Un fond de veau brun ? Un fond de veau blanc ? Un fumet de poisson ?
lll. (3 Points) Désignez les pates utilisées pour fabriguer les produits suivants ?

-

(Marquer d’une croix : o)
Sous Note:  /

| Péte a frire Péte brisée

Pate feuilletée | P4te & choux

Flamiches au poireau
Roulés au fromage
Profiteroles

Beignet s de crevette
Pommes dauphine
Gougeres

iV ) (4 Points) Citez 4 sauces dérivées de Ia Sauce mayonnaise ?

LS ST RUORNSUNSUNTI 3.

V') (5Points)  Donnez les ingrédients utilisés pour la fabric
(Base de 1 L d’huile) ?

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

ation d’une mavonnaise

iSeus Nafe -




