APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Cuisson en sauté

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


1



Escalope e dinde

échalote

huile d'arachide

vin blanc sec ou vin rouge

persil

poivre, sel

beurre


Kg

Kg

Kg

l

Kg


0,100

0,040

0,015

0,030

q.s.p

q.s.p

0,005





MATERIEL


Escalope à la Bordelaise





-faire suer les échalotes préalablement taillés en brunoise (cubes) dans le beurre (ou l'huile) jusqu'à une coloration dorée.





-ajouter le vin, faire réduire.





-ajouter 30 ml d'eau et cuire à feux doux durant 10 minutes.





-réserver les échalotes au bain marie.





-saisir l'escalope dans l'huile sur les deux faces, assaisonner.





-dresser l'escalope dans un plat de service chaud, réserver au chaud.





-déglacer avec un peu de vin.





-réchauffer les échalotes dans la poêle, ajouter le beurre hors du feu, le persil et le poivre.





-dresser l'escalope dans un plat de service et napper.





















































Préparation:





Couteau éminceur, d'office, spatule en bois assiettes











Cuisson:





Poêle ou sauteuse








