FICHE  TECHNIQUE  DE  FABRICATION��

REALISATION  : BLANQUETTE DE VEAU A L’ANCIENNE

                                                          RIZ CREOLE�NOMBRE  DE

PORTIONS�8��



Denrées Utiles�

Quantités�Prix

Unitaires�

Total�TECHNIQUE DE REALISATION���

ELEMENTS DE BASE



Epaule de Veau désossée



Garniture aromatique 



Carottes

Oignons

Poireaux    ( blancs )

Céleri        ( branche )

Ail             ( facultatif )

Bouquet garni

Clous de Girofle



garniture A L’ANCIENNE



Champignons de Paris

Oignons

Beurre

Sel fin - Poivre - Sucre

Citron



VELOUTE



Beurre

Farine

Crème

Œufs



RIZ CREOLE



Riz

Beurre

Gros Sel

�





1.600 kg







0.150 kg

0.150 kg

0.150 kg

0.100 kg

0.020 kg

1

P.M.







0.300 kg

0.250 kg

0.040 kg

P.M.

1/2







0.070 kg

0.070 kg

1 dl

2







0.400 kg

0.130 kg

P.M.

�

��

1 mettre la viande à blanchir .



2 préparer les légumes de la garniture aromatique .



3 Marquer en cuisson la blanquette.



4 préparer la garniture à l’ancienne .



5 Marquer en cuisson  le riz créole . 



6 Confectionner le roux blanc



7 décanter la viande .



8 confectionner le velouté, terminer la sauce .



9 dresser et envoyer.











          DRESSAGE  ET  PRESENTATION





-  EN LEGUMIERS .



-  RIZ A PART .



��

COUT TOTAL MATIERES�

H . T .���



��

��

      COUT MATIERES H.T. PAR PERSONNE                                                                      =    

��

THC gr A	EVALUATION S1                                     NOM :                 

	                                                                                                 PRENOM :








