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RENDRE LES FEUILLES AGRAFEES A LA COPIE D'EXAMEN

Question n°1 Que signifie le mode de cuisson frire ?
Donnez 3 exemples de cuisson par cette méthode.

Question n®2 Comment fait-on un fumet de poisson ?
Citez 2 exemples d'utilisation.

Question n°3 Comment fait-on une pate a choux ?
Expliquez la progression technique.
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Question n°4 Comment fait-on un appareil pour bouchées a la reine ?

Question n®5 Comment fait-on une macédoine de légumes ?
(Coupe — cuisson — finition).




