PREPARATION TRAITEUR

Rendre les feuilles agrafees 2 la copie d'examen

1. LES CUISSONS (5 points)

Compléter |e tableauy ci-dessous :

Cuisson d’une viande en chaleur séche, dans un four
Frire
Cuisson mixte (rissoler Puis cuire dans un liquide)
] Utiliser pour les grosses piéces de viande
Focher
Ragot
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2. LES FONDS (3 points) LE FOND DE VEAU BRUN

Compléter le schéma ci-dessous :

100 g de carottas—1
50 g d'oignons |—Y

200 g de tomated ':’
2 gousses d'ail —1
—>

|_1 Bouguet garni

I_ L o~
Dans une plaque a rétir
sans matiere grasse

Débarrasser dans un récipient
haut et étroit. Ne pas ajouter
la graisse. Mouiller & I'eay
froide et ajouter Ia garniture
aromatique.

et
dégraisser

e
;'3 a 4 heures

ﬂle pas saleﬂ

' Refroidir en

1
|4 3°C 3 coeur
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3. LES PATES (4 points)

Donner les proportions pour une pate a foncer -

Farine 1 kg.
Matiére grasse g
Sel fin g
l CEufs entiers g
)_ Eau g |

4. LA PATISSERIE CHARCUTIERE (4 points)

Decrire la progression du travail pour la confection de roulés ay fromage :

5. LES HGRS—D’EEUVE_E (4 points)

Compléter le tableau ci-dessous en citant le nom duy plat ou sa composition :

§ ]
Plat Composition

CEuf poché, Jambon blanc, gelée clarifiée, persil, tomate

Cornet de jambon

Ris de veau, chair de volaille, Champignons, guenelles de
volaille, béchamel

Gnocchi & |la Parisienne
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