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FICHE TECHNIQUE

	INTITULE
	Page (s)
	Nombre de couverts

	-velouté de champignon en croute
Lotte au curry
	-

-
	8 / pers




	DENREES
	UNITES
	QUANTITES
	N°

PHASES
	TECHNIQUES DE REALISATION

	lotte
	Piece
	4
	
	Faire revenir dans l’huile et dans le beurre les 

	Beurre
	Kg
	0.20
	
	Oignions et l’ail hachés.

	Oignions
	Piece
	2
	
	Ajoutez le curry la farine et l’eau.

	Ail
	piece
	1
	
	Rincer la lotte et la mettre dans la sauce et laisser 

	curry
	Kg
	0.020
	
	Mijoter pendant 15 min

	farine
	Kg
	0.020
	
	

	eau
	L
	0.020
	
	

	Sel, poivre.
	PM
	PM
	
	velouté

	
	
	
	
	Emincer les oignions. Faire le fond de veau.

	
	
	
	
	Ajouter la crème fraiche et mixer afin d’obtenir

	Pâte feuilletée
	kg
	0.100
	
	Un velouté. Laisser refroidir.

	Champignons de paris
	Kg
	1.00
	
	Découper des cercle de pâte feuilleter de la largeur

	Fond de veau
	Kg
	0.010
	
	Du cercle désirer.

	Crème épaisse
	Kg
	0.100
	
	Badigeonner d’œuf 

	Beurre
	Kg
	0.010
	
	Mettre au four pendan 20 minute

	Œuf
	Pièce
	1
	
	

	Echalote
	Pièce
	2
	
	

	Persille
	Pièce
	1 botte
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	TECHNIQUES MISE EN OEUVRE
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	DRESSAGE
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