Technigues évaluées : Fiche technique de fabrication
) 4 COUVERTS
1— Foncer, cuire a blanc une pate CROUSTADES D'(EUFS BROUILLES PORTUGAISE
brisée.
2 - Réaliser une fondue de tomates
CONCassees.

3 — Cuire des ceufs brouillés

Phases essentielles Matieres premieres Unités | Fondue de CEufs Total

tomates | brouillés
Pate brisée fournie : B.OF.:
Abaisser en 4 cercles individuels, Beurre kg 8,020 0,060 0,080
cuire a blanc. Créme double litre 0,04 0,04
(Eufs unité 12 12

Fondue de tomates :
Monder et concasser les tomates, | LEGUMES :
suer au beurre les échalotes, ajouter | Tomates kg 0,400 0,400
les tomates, l'ail épluchée et le|Echalotes kg 0,020 0,020
bouquet garni, assaisonner. Cuire 3! Persit haché kg P.M. P.M.
découvert. Eliminer en fin de cuisson | Bouquet garni unité 1 1
l'ail etle bouquet garni, Réserver. All gousse 2 2
CEufs brouillés : EPICERIE :
Beurrer avec 40 g de beurre une | Farine (abaisser) kg 0,050
sauteuse de dimension appropriée. | Sel fin kg P.M. P.M. P.M.
Verser les ceufs cassés et|Poivre du moulin kg P.M. P.M. P.M.
assaisonnés. Cuire doucement et
regulierement. Arréter la cuisson des
ceufs avec 20 g de beurre et|Pate brisée (P.AD) kg 0,200
0,04 ltre de creme double. Ajouter
les 2/3 de fondue de tomates.

DRESSAGE : Gamir en dome les fonds de tarte d'ceufs brouillés, ajouter au centre le reste de fondue de tomate. Ajouter
une pointe de persil haché sur la fondue de tomates,
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Meﬁre en place !e poste de travail, choisir le matériel adapté.
S'organiser en tenant compte des impératifs d'hygiene et de sécurité.
Respecter Ie temps imparti. Remettre en état le poste de travail.

Technlque 1 —

Technigue 2 ~

Techn[que 3 -

Reahser le dressage de la ou les préparation(s)

115 TOTAL

Totaux sur 15 points. Ce total est divisé par 15 = x4= /4

Total B : note sur 4 points =

N.B : Total A sur 16 points en dominante. Ces deux notes seront additionnées sur la grille de
report.
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