1) L’ordre de laréalisation est &' choix du candidat

L) 3.+

2) Certains renseignements sont a la disposition des candidats ( lecture des emballages, fiches techniques des

appareils )

3) Chaqgue candidat est responsable de laremise en état de son poste de travail et doit participer alaremise en

état des équipements communs.

RISOTTO MILANAISE( 8 parts )

CREPESPOMMES - MARRONS (12 parts)

rizlong 0,480 kg - farine 0,250 kg
margarine 0,040kg - oeufs 3
margarine 0,040 kg - lait + 0,025L
graissage) eau 0,025 L environ
oignons 0,100 kg -
bouillon devolaille | (voir sachet) - huile 1c¢ a soupe
deshydraté
champignonsfrais | 0,125kg - pommes «golden « | 0,600 kg

- citron Y2
jambon blanc 0,150 kg -beurre 0,050 kg
puréedetomates | O,1L - vanille 1 cacafe
safran 0,0020 kg (2 ) - créme de marrons | 0,400 kg

- creme épaisse 0,100 kg
gruyére rapé 0,040 kg
sel,poivre PM

TECHNIQUE TECHNIQUE

émincer les champignons

cuireleriz pilaff ( oignons sués+ riz+ bouillon
réhydraté + champignons éminces)

apres cuisson, gjouter les lamelles de jambon,
la purée de tomates et le safran ,mélanger

verser dans un plat a gratin graissé

saupoudrer de gruyére rape

faire gratiner afour chaud

réserver a+ 65" C jusgu’ au moment du service
dans le plat de cuisson.

PRESENTATION :

dansle plat

- préparer “ne pate a crépes

- éplucher, tailler |es pommesen des, citronner et faire
rissoler dans |le beurre chaud, arroser de vanille
laisser dorer

- cuire lescrepes . A
- mélanger la creme de marrons avec la créme fraiche

- lorsque les pommes sont tendres, mélanger a |’ appareil
précédent
- garnir les crépes
(il est possible de présenter les crépes en aumoniéres )
- réserver au chaud

PRESENTATION :

- en assiettes

Dresser 2 parts de chaque préparation sur assiette pour lejury. Lereste sera dressé selon le mode de
distribution et les équipements existants dans I’ éablissement.
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