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FICHE TECHNIQUE

	INTITULE
	Page (s)
	Nombre de couverts
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	-

-
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	DENREES
	UNITES
	QUANTITES
	N°

PHASES
	TECHNIQUES DE REALISATION

	Elément de base
	
	
	
	Mettre le poste en place.

	Marmite
	
	
	
	

	Bœuf
	Kg
	1.5
	2.1
	Dégraisser les morceaux de viande et ficeler

	Carotte
	Kg
	0.150
	2.2
	Mettre dans une marmite haute et mouiller avec 

	Poireaux
	Kg
	0.200
	
	L’eau.

	Oignions
	Kg
	0.100
	2.3
	Porter à ébullition .Ecumer fréquemment

	Céleris
	Kg
	0.50
	
	

	Ail
	Gousse
	2
	2.4
	Couper l’oignon et le faire griller fortement.

	Bouquet garni
	Bouquet
	1
	
	Ajouter les carottes entière, les poireaux et le cèleri

	Eau
	L
	3
	
	L’oignon, l’ail et le bouquet garni.

	Clarification
	
	
	
	Porter à ébullition.

	Maigre de Bœuf
	Kg
	0.400
	2.5
	Passer la marmite au chinois.

	Carotte
	Kg
	0.080
	
	Clarification

	Cèleri Branche
	Kg
	0.080
	2.6
	Hachée la viande.

	Tomates
	Kg
	0.040
	2.7
	Tailler en brunoise les carottes, le vert de poireaux

	Concentrée de tomate
	Kg
	0.020
	
	Et le céleri.

	Cerfeuil
	Kg
	0.020
	
	Concasser les tomates.

	Blanc d’œuf
	L
	0.030
	
	Réunir dans un cul-de-poule.

	Brunoise
	
	
	
	Ajouter les blancs d'œufs.

	Carotte
	Kg
	0.200
	2.8
	Verser progressivement les éléments de la 

	Navets
	Kg
	0.200
	
	clarification dans la marmite

	Petit pois
	Kg
	0.050
	2.9
	Porter doucement à ébullition en remuant sans 

	Haricots verts
	Kg
	0.050
	
	discontinuer. Réduire et laisser cuire doucement et 

	
	
	
	
	régulièrement pendant 1 heure

	
	
	
	
	Former une « cheminée »

	
	
	
	
	Passer au chinois

	
	
	
	
	garniture

	
	
	
	2.10
	Tailler tous les éléments de la garniture en fine 

	
	
	
	
	Brunoise et cuire à l’anglaise. Rafraichir
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