FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Nombre de couverts

8
I CUISSES DE POULET SAUTE BASQUAISE i

DENREES UNITES | QUANTITE TECHNIQUE DE REALISATION

(B:ASE g o N 6 1 — Manchonner les cuisses de poulet.
uisses de poule piéce _ .
Farine kg 0,040 2 — Sauter Ifas cuisses de poule‘t. ‘
Huile d'arachide fifre 0,040 3 — Confectionner la sauce aprés la cuisson
Beurre kg 0,020 des cuisses de poulet.
Sel fin kg P.M. 4 - Ajouter I'ail écrasé.
Poivre du moulin kg P.M. 5 — Emincer les oignons; poivrons verts et
rouges, le jambon de Bayonne.

SAUCE L s .
ST . e | 6 — EtUVEr séparément a I'huile les oignons,
Vin blanc litre o :
Tomates kg = poivrons verts et rouges.
Fond de veau lié litre mgm| 7 — Tourner les pommes de terre.
Sel fin kg M. |8 —Rissoler.
Poivre du moulin kg P.M. 9 — Monder, concasser les tomates.
Ail kg 0,015 10 — Débarrasser les morceaux de volaille.
GARNITURE BASQUAISE 11 — Dégraisser.
Oi kg 7 12 — Déglacer au vin blanc.
L e kg 13 — Ajouter les tomates concassées, le fond
Poivrons verts kg de veau lié, réduire.
Jambon de Bayonne kg 14 — Ajouter la garniture dans la sauce.
Huile d’olive litre .
Sel fin kg 15 — Enlever les gousses d'ail.
Piment kg
POMMES COCOTTES
Pommes de terre a chair ferme kg 1
Huile d'arachide litre 0,08
Beurre kg 0,04
Persil kg 0,030
Sel fin kg P.M.
Poivre du moulin kg P.M.

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Nombre de couverts

4

FEUILLETE D'ASPERGES
SAUCE HOLLANDAISE

DENREES UNITES | QUANTITE TECHNIQUE DE REALISATION
1 — Eplucher les asperges.
BASE 2 — Botteler et égaliser les tiges
Asperges (0,300 kg par personne) kg 1,200 _ . )
Gros sel kg P.M. 3 — Cuire les asperges a I'anglaise.
4 — Clarifier le beurre.
SAUCE HOLLANDAISE . 5 — Confectionner la sauce hollandaise, bien
(Eufs (jaunes) piece 4 émulsionner les jaunes et I'eau au fouet
Beurre kg 0,1200 sur le coin du feu.
gntlr?_n p’f ce P/Iifi 6 — Incorporer le beurre clarifié et décanté
F’e' n de C kg P-M- hors du feu, terminer la sauce avec le jus
ovre de Layenne g M- d'un demi citron.
FEUILLETE 7 — Détailler les feuilletés (forme libre), dorer
Pate feuilletée surgelée plaque Y2 et cuire.
CEuf (dorure) piece 1
DECOR
Persil kg 0,330

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

Dressage a l'assiette.
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

CUISSES DE POULET SAUTE BASQUAISE -
POMMES COCOTTES

Nombre de couverts

4

DENREES UNITES | QUANTITE TECHNIQUE DE REALISATION
%ASE 4 ot N 4 1 — Manchonner les cuisses de poulet.
uisses de potile piéce 3 .
Farine kg 0,020 2 S:—zlutfar les cwssgs de poulet:
Huile d'olive litre 0,020 3 — Réaliser |la garniture basquaise :
Beurre kg 0,020 - Emincer les oignons, poivrons verts et
Sei fin kg P.M. rouges, le jambon de Bayonne
Poivre du moulin kg P.M. - Etuver séparément a I'huile les oignons,
les poivrons verts et rouges.
M . 4 — Monder et concasser les tomates.
Vin blanc litre 0,2 o ) .
Tomates kg 0.2 5 — Realiser la sauce par déglagage, ajouter
Fond de veau brun lié litre 0.4 les tomates concassées et I'ail écrasé.
Sel fin kg P.M. 6 — Tourner les pommes de terre. Rissoler.
Poivre du moulin kg P.M. 7 — Ajouter la garniture basquaise dans la
Ail kg 0,015 sauce.
GARNITURE BASQUAISE
Oignons kg 0,2
Poivrons rouges kg 0,2
Poivrons veris kg 0,2
Jambon de Bayonne kg (0,080
Huile d'olive litre 0,1
Sel fin kg P.M.
Piment kg P.M.
POMMES COCOTTES
Pommes de terre a chair ferme kg 1
Huile d’'arachide litre 0,08
Beurre kg 0,04
Persil kg 0,030
Sel fin kg P.M.
Poivre du moulin kg P.M.

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

4 portions a 'assiefte.
4 portions en légumiers.
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