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OUESTIOIVIV~ 1 (4 points = 1 point par bonne réponse)

Le fond blanc de veau et le fond brun de veau.
Donner deux exemples d’utilisation de chacun de ces fonds

Fonds

‘Blanc de veauBlanc de veau

Brun de VeauBrun de Veau

Utilisations

-

OUEXiWV No 2 (4 points = 1 point par bonne réponse)

Rôtir et giller sont des modes de cuisson

Citer quatre autres modes de cuisson utilisés en charcuterie traiteur.



OUESTION No 3 (4,5 points)

Vous devez préparer 20 friands.

Citer tous les éléments nécessaires à cette préparation en précisant la quantité~de  chacun d’eux.
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OUESTION No 4 (5,5 points = 1/2 point par bonne réponse)

Donner& proportions des pâtes sukntes :

I
“.,.. Farine Eau Beurre Sel Oeufs Lait

Pâte à chou I L

P â t e  b r i s é e lkg

Pâte feuilletée . ..~ 1 kg

OUESTION No 5 (2 points = 114 point par bonne réponse)

Le~ hors d’oeuvre “champignons à la grekque” est un plat qui nécessitedivers  éléments. Citez-en S :


