APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

cuisson dans un liquide

court bouillon

sauce à base de roux blanc

ORGANISATION


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

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


1 



Poisson surgelé

Court bouillon

Eau

carottes

oignons

Bouquet Garni

ail

poireaux

vin blanc sec

Garniture

Champignons Paris

citron

beurre
Kg

l

Kg

Kg

p

gousse

Kg

l

Kg

Kg


0,100

0,400

0,040

0,040

1

1/4 

0,020

0,030

0,040

q.s.p

0,005


Liaison

farine

beurre

court - bouillon

gruyère


0,010

0,010

0,100

0,010



MATERIEL


Coquille de Poisson





-laver les légumes, les éplucher, les relaver.


-débiter les légumes en petits morceaux.


-placer les légumes dans l'eau froide, ajouter le vin, laisser cuire et saler.


-filtrer, refroidir.


-Pendant la cuisson du CB, nettoyer les champignons, les citronner, les émincer et réserver.


-faire fondre le beurre, ajouter les champignons, saler, cuire à petit feu 10 min en couvrant.


-réserver au chaud (bain marie).


-plonger le poisson dans le CB froid, couvrir, cuire dans une eau frémissante 5 minutes (la chair est blanche et plus translucide!).


-retirer du CB, égoutter et réserver au bain marie.


-faire la liaison: faire fondre le beurre, y jeter la farine, faire mousser, ajouter le CB chaud peu à peu.


-cuire 10 minutes. Assaisonner.


-émietter le poisson, y ajouter la sauce et les champignons.


-mettre en coquille.


-ajouter le gruyère.


-dorer 5 minutes.


-servir.


















































Préparation:





Couteau d'office, économe, planche à découper, calottes, assiettes, cuillère en bois





Cuisson:





2 casseroles, rondeau, aiguille à brider (chair du poisson)








