APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

cuisson à l'étouffée

ragoût

ORGANISATION


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

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


2



épaule d'agneau

huile d'arachide

oignons

pommes

tomates

farine

Bouquet Garni

ail

curry

riz

sel, poivre

beurre

échalote


Kg

Kg

"

"

"

"

p

gousse

c à c

Kg


0,400

0,010

0,050

0,050

0,100

0,010

1

1/2 

2

0,100

q.s.p

0,010

0,020





MATERIEL


Curry d'agneau


Riz Pilaf





-préparer les légumes (laver, éplucher, relaver).


-concasser les tomates, ciseler les oignons, couper les pommes en dés, éliminer le germe de la gousse d'ail.


-réserver.





-rissoler les morceaux de viande avec l'huile dans un autocuiseur.


-ajouter les pommes, les oignons, faire suer 2 minutes.


-ajouter le curry, singer (ajouter la farine), mélanger.


-mouiller à mi-hauteur, ajouter les tomates, l'ail, le BG, assaisonner et porter à ébullition.


-cuire à feux doux 25 minutes environ.





-laver le riz, égoutter, nacrer le riz dans une casserole contenant beurre et échalotes.


-mouiller avec 1 volume et 1/2 d'eau bouillante salée.


-cuire 10 / 15 minutes.





-sortir la viande à la fin de la cuisson, réserver


-réduire la sauce si nécessaire.


-assaisonner, enlever le BG.





-dresser.





















































Préparation:





Couteau d'office, économe, planche à découper, passoire, assiettes, spatule en bois





Cuisson: autocuiseur ou sauteuse, casserole





Dressage: assiette plate








