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PARTIE PRATIQUE (durée 2 heures, envoi compris)

Vous devez réaliser pour 8 personnes a Paide de la fiche technique jointe
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FEUILLETE DE FRUITS DE MER
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Plat : FEUILLETE DE FRUITS DE MER COUVERTS - 8 SUJETN
2
Descriptif : cocktail de fruits de mer lié avec un velouté crémé, dressé dans un feuillete
garni d'une compotée de fenouil, décoré de moules mariniére et de pluches d'aneth
DENREES
PHASES ESSENTIELLES DE
PROGRESSION NATURE PHASES ESSENTIELLES Total
V) A B C D E

A BASE SURGELES
Détailler le feuilletage (libre). Cocktail de kg 1,000 B 1,000
Cuire les feuilletés a blanc. fruits de mer cru

Feuilletage plaque | 0,500 0,500

RNI

Cuire les moules fagon mariniére. POISSONNERIE
Emincer les fenouils et étuver. Arétes de poisson fkg 0,500 0,500
au beurre. Moules kg 0,500 0,500
Réserver au bain-marie
Escaloper les tétes de champignons et
cuire a blanc. CREMERIE ‘

Beurre kg 0,150] 0,100 0,250
C SAUCE Créme liquide I 0,100 0,100
Marquer un fumet de poisson. Ceuf pce 1,000 1,000
Pocher les fruits de mer dans le fumet
Réaliser un roux blanc 450 g
Confectionner le velouté de poisson LEGUMERIE
avec le fumet et le jus des moules. Echalote kg 0,050| 0,050 0,100
Crémer Aneth bte 0,250 0,250

Bouquet garni pce 1,000 1,000
D _FINITION Fenouil kg 0,600 0,600
Préparer les pluches d'aneth. Persil kg 0,050 0,050
Lier le cocktail de fruits de mer avec Champignons
le velouté crémé. de Paris kg 0,100 0,100
Eliminer une coquille des moules pour Citron Pce 1,000 1,000
la présentation.
Remettre en température. ECONOMAT
Garnir les feuifletés chauds. Farine kg 0,050 0,050

Poivre blanc moulu |pm

Sel fin pm

CAVE

Vin blanc | 0,100 0,100

Dressage : A L'ASSIETTE
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