PREPARATION TRAITEUR

RENDRE LES FEUILLES AGRAFEES A LA COPIE D'EXAMEN

1. LES MODES DE CUISSONS : 5§ points

Donner la définition de pocher et citer trois aliments adaptés a cette méthode.

Définition :

Exemples :

2. LES FONDS, LES SAUCES : 5 points

Enumérer les ingrédients, les quantités et la progression de travail pour un litre
de bechamel.

Ingrédients et quantités :

Progression :
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3. LAPATISSERIE CHARCUTIERE : 2.5 points

Rayer les ingrédients qui n'entrent pas dans les préparations suivantes :

- La quiche lorraine : pate brisée - lardons - fromage - champignons -

appareil a creme prise.

Gnocchis parisienne : pate & choux - sauce tomate - gruyére - béchamel.

- Péaté en croiite : appareil & prise salée - dorure - marinade

pate feuilletée - viande de porc.

- Bouchée a la reine: pate brisée - champignons - ris de veau - créme

velouté de veau.

- Roulés au fromage : pate feuilletée - fromage - béchamel - jambon.

4, LES PATES: 2.5 points

Donner la recette de la pate brisée & partir de 0.500 Kg de farine (sans
progression) :
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5. LES HORS-D'(EUVRE : 5 points

Citer 5 hors-d'ceuvre & base de légumes : (2,5 points)

Citer 5 hors-d'czuvre 2 base de viandes ou de produits de la mer : (2.5 points)
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