07/02/2024 17:58

LP Marc Godrie

Prix de revient TTC par unité : 4,98 €
Prix de revient TTC Total : 19,90€

Produit allergene : Lait, Lait, Oeuf,

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 780,84 KJ
Descriptif, argumentation :

b 1PV Code Ballotine de limande, creme de carotte au
Lycée des métiers des arts du golit et des servizes 2 la personne C u m I n
Fiche technique de fabrication N°409 Lo Lo
Pour 4 Part(s)
Catégorie : Poissons v
Sous-Catégorie : Vide v
Auteur : - choisissez un utilisateur v

commettre

Points critique

Denrées | unité | Quantité Progression Réa.[sur.
Base BASE
Beurre | kg | 0,00 Habiller et lever les filets de limandes
Poivre du moulin | kg | 0,03 i
- Réaliser une farce mousseline avec les filets de merlans
Sel fin [ kg | 0,00
Filet de merlan | kg | 0.15 Applatir légerement les filets de limande, les badigeonner au
= blanc d'oeuf et les masquer avec la farce mousseline.
Créme UHT 35% [ L | 0,15
Limandes soles de 0,5 kg | picce | 1,00 Les rquler dans un papier film et bien serrer, pour former les
ballotines.
Oeufs [ Piece | 1,00
garmture Cuire les ballotines a la vapeur.
Carottes | kg | 1,00
Beurre | kg | 0,05 SAUCE
Poivre du moulin | kg | 0,00 Réaliser un velouté de poisson avec le fumet réduit et la créme
Sel fin | kg | 0,00
Cumin | kg | 0,00 Rectifier liaison et assaisonnement
Créme UHT 35% [ L | 0,10
Sauce Garniture
Beurre | kg | 0,03
Fumet de poisson 750 g | Kg | 0,05 Eplucher, laver les carottes
Echalotes | kg | 0,03 Cuire & langlaise
Créme UHT 35% [ L | 0,10 L _ _
B Passer au moulin a légumes et assaisonner et mettre au point.
Decors
Aneth | Botte | 0,10 DRESSAGE
Citrons | kg | 0,05 Disposer les ballotines sur les assiette et napper de sauce
Ajouter harmonieusement la purée de carottes au cumin
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=409
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LP Marc Godrie

Prix de revient TTC par unité : 0,87 €
Prix de revient TTC Total : 3,49€

Produit allergene : Lait, Lait, Oeuf,

Mare Conl ‘Q . 1 raT
. kéEes%eglimdugoﬁ;Dkesa{auersonne B a Va ro I S a I a n g e I I q u e
Fiche technique de fabrication N°2097 Lo .
Pour 4 Part(s)
Catégorie : Desserts v
Sous-Catégorie : Bavarois v
Auteur : - choisissez un utilisateur v

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 682,99 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | unité | Quantité Progression Réa.| Sur.

Base Base

Gélatine en feuille | Feuille | 3,00 Mettre les feuilles de gélatine a tremper 133965152680

Angélique confite | kg | 0,05

Sucre en poudre | kg | 0,08 Réaliser la créme anglaise collée

Oeufs [ Piece | 4,00

Lait 1/2 écrémé | L | 0.50 Parfumer avec la purée et compote d'angélique

Créme UHT 35% [ L ] 0,15

Biscuit Tailler une brunoise avec I'angélique confite

Sucre glace | kg | 0,00 Biscuit

Sucre en poudre | kg | 0,06 , L .

- Réaliser une pate a biscuits cuillere

Farine t45 | kg | 0,05

Oeufs | Pidce | 2,00 Coucher et cuire

Décors

Sucre glace | kg | 0.01 Réaliser un sirop aromatisé a la liqueur d'angélique

Créme UHT 35% [ L ] 0,05

Sirop Tremper rapidement les biscuit dans le sirop et les
mettre dans les cercles

Sucre en poudre | kg | 0,13

Liqueur d'angélique | Btelle | 0,13 puncher
Montage
Terminer | 'appareil en incorporant la créme fouéttée a la
creme anglaise avant qu'elle ne soit prise, ajouter la
brunoise d'angélique
Mouler dans les cercles et lisser le dessus.
faire prendre au froid
Dressage
dresser sur assiette décorer avec créme fouéttée e sucre
glace

Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=2097
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