Sujet N°19M06

PRODUIRE ET DISTRIBUER LES 2 PLATS

A L'AIDE DES FICHES TECHNIQUES SUIVANTES

=2 Poulet cocotte grand mére

8 personnes
D Génoise créme anglaise 4 personnes
Sujet National Session 2013 SUJET N°19M06
CAP CUISINE
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE Responsable Nombre de personnes
Poulet cocotte grand-mére 8
MATIERES PREMIERES | UNITES | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Boucherie 1. Habiller et brider les volailles.
- Poulet effilé kg 2,400 > Eolucher | er |
- Poitrine de porc 3 sel kg 0,250 - Eplucner, faver ef tatller la
garniture aromatique. |
Garniture aromatique | 3. Marquer la voldille en cuisson :
- Oignons kg - 0,080 « poéler ».
) Cgroﬁes kg 0,080 4. Réaliser la garniture grand-
- Vin blanc | 0,30 mére :
- Fond de volaille PAL kg 0,080
- Glacer a brun les petits
Légumes et fruits oignons
- Champignons kg 0,250 - Tailler la poitrine de porc en
- Persil botte 1/6 lardons, blanchir, sauter
- Echalotes kg 0,050 Escal t sauter les
- Estragon botte 1/6 ) ﬁca oper e sauter fe
- Pommes de ferre kg 2 champignons
(bintje) . 5. Tourner les pommes cocotte, les
- Petits oignons kg 0.250 blanchir et les rissoler.
6. Hacher le persil.
BOF.
- Beurre kg 0 080 7. Vérifier la cuisson de la volaille,
rectifier I'assaisonner et réaliser
Economat le fond de poélage.
- Huile d'arachide | 0,05 8. Dresser et présenter.
- Sel kg pm
- Poivre kg pm
MATERTEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE
Planche & découper Assiette gala
Cocotte en fonte Plat ovale
Cul de poule Sauciére
Bassin d débarrasser Légumier
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE Responsable Nombre de personnes
Génoise, créme anglaise Péatissier 8
MATIERES PREMIERES | UNITES | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Génoise 1 - Confectionner la génoise.
- CEufs piéce 4 3 _ Chemiser | le & aénoi
- Farine kg 0,125 3 - Cuire la génoise.
- Beurre kg 0,040 4 - Réaliser un sirop.
Chemisage 5 - Confectionner la créme anglaise.
- Beurre kg 0,020 6 - Bien refroidir la créme anglaise.
- Fari k 0,020 , . ,
arine g 7 - Préparer les éléments de décor,
Créme Anglaise monter la chantilly.
- Lait ! 0,25 8 - Décorer la génoise.
- CEufs (jaunes) piece 3 9 - Dresser et présenter.
- Sucre kg 0,040
- Vanille (Gousse) piéce i
Chantilly
- Créme liquide i 0.25
- Sucre glace kg 0.040

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

Planche
Cul de poule

Bassin & débarrasser

Fouet
Batteur
Moule & génoise

Cercle & génoise
Plat rond de présentation
Dentelle
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