Techniques évaluées :

Fiche technique de fabrication

8 COUVERTS
1 — Coucher et cuire de la pate & RAMEQUIN AUX LARDONS
choux.
2 — Sauter des lardons.
3 ~ Realiser une sauce béchamel.
Phases essentielles Matiéres Unités Pate a Lardons Sauce Total
premiéres choux sautés Béchamel
Mise en place du poste de travail.
B.O.F.
1 — Péate a choux fournie : CEuf (dorure) unité 1 1
Beurre kg 0,060 0,060
Ajouter le gruyere rapé a une pate | Lait litre 0,5 0,5
a choux. Gruyére rapé kg 0,050 0,050
Rectifier I'assaiscnnement et
coucher en grosses gougeres.
Dorer et cuire. EPICERIE
Farine kg 0,060 0,060
2 — Lardons sautés : Setl fin P.M. P.M.
Poivre du mouiin P.M. P.M.
Détailier et sauter. Muscade rapée P.M. P.M.
’ : Huite d'arachide litre 0,050 0,050
3 — Sauce béchamel :
Réaliser un roux blanc. BOUCHERIE
Incorporer au lait bouillant, Poitrine fumee Kg 0,150 0,150
assaisonner de sel fin, de poivre du
moulin et de noix de muscade.
Réserver. Pate a choux litre 1/4 /4
fournie

DRESSAGE : Lier les lardons sautés avec la béchamel, en garnir les ramequins et dresser sur papier gaufré.
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