10/11/2021 14:55

LP Marc Godrie

L]
Meare Con
LPhaccode Oeufs en Meurettes
Fiche technique de fabrication N°2992 L L
Part(s)
Catégorie : | Entrées chaudes v
Sous-Catégorie : | Vide v |
Auteur : [FRANCK - BOURGOIN |
Prix C_Ie rewen_t TTC par unite : 0,680 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 754,535 KJ
Prix de revient TTC Total : 5,442€ Descriptif, argumentation :
Produit allergéne : Oeuf,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base
- Base
Oeufs | piece | 8,000
Sel fin | kg | 0,005 Faire pocher les oeufs dans le vin rouge. 00:05:00
Poivre blanc [ kg | 0,005 Eplucher laver et tailles les légumes en brunoise
Vin rouge | L | o500
Sauce Sauce
Beurre | kg | 0,050 Suer la brunoise au beurre et déglacer avec le vin rouge passé au
Oignons | kg | 0,100 chinois, réduire puis mouiller avec le fond brun. 00:05:00/00:10:00
Carottes | kg | 0,100 Réduire a nouveau, vérifier I'assaisonnement.
Sel fin [ kg | 0,005 Lier au beurre manier.
Poivre blanc | kg | 0,005
Fond brun lié 750 g | kg [ 0,050 Garniture
G_ar_mture, Glacer les petits oignons a bruns
Poitrine fumée | kg [ 0,100 00:05:00/00:10:00
Petits oignons garniture Surg | kg | 0,100 Faire sauter les chanpignons escalopés
Champignons de paris | kg | 0,100 Tailler la poitrine en lardons et sauter
Sel fin | kg | 0,005
Canapés Canapés
Beurre k 0,050 Stai 553l je
. . | .‘9 | Dgtalller de_s canapés a I'emporte piece dans les tranches de 00:05:00/00:05:00
Tranche de pain de mie [ piece | 8,000 pains de mie
Finition Faire sauter au beurre sans trop colorer
Cerfeuil | Botte | 0,200
Dresage et finition
Déposer les canapés chaud au centre des assiettes, ajouter les
oeufs pochés, napper de sauce et ajouter la garniture 00:10:00
Bourguignone.
Décorer avec les pluches de cerfeuil.
Hygiene Erreurs a ne pas Maitrise des Points Conservation
commettre critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=2992
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LP Marc Godrie

L]
MAare Coclr
Ul )
LPoccode Quenelles de Brochet sauce Nantua
Fiche technique de fabrication N°2600 L L
pour part(s)
Catégorie : | Plats régionaux v|
Sous-Catégorie : | Régions Frangaises v |
Auteur : [~ choisissez un utilisateur W |
Prix ‘_je rewen_t TTC par unite : 0,918 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 125,650 KJ
Prix de revient TTC Total : 3,672€ Descriptif, argumentation :
Produit allergéne : Lait, Oeuf,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
quenelles Base quenelles
Beurre | ko | 0,025 1899-12-(1899-12-
Sel fin | kg | 0,003 Réaliser une panade comme pour une pate a choux. 30 30
Farine t45 | kg | 0,100 00:05:00{00:10:00
Oeufs | Piece | 2,000
Filet de brochet | kg | 0,250 Désarréter et hacher finement la chair de brochet, passer au 1893?612-
Lait 1/2 écrémé [ L ] 0,125 tamis. 00:05:00
Sauce bechamel
Beurre | kg | 0,025 a froid mélanger la panade et la chair de poisson. Fomer des 1893?612-
Sel fin | kg | 0,003 petits boudins de 10cm par 4cm. Réserver au frais 00:15:00
Farine t45 [ kg ] 0,025
Cognac | Btelle | 0,025 Beurre d'écrevisses
Piment de Cayenne | piéce | 0,003
Lait 1/2 écrémé | L | 0,250 Sépar_er les tétes des queues d‘_écre‘vi_sses, concasser les tétes et [1899-12-{1899-12-
— - les faire suer dans un peu d'huile d'olive. Ajouter le beurre et 30 30
beurre d'écrevisses mettre sur un feu trés doux pendant 1 heure. 00:15:00{01:00:00
Beurre | kg | 0,100
Ecrevisses 60/80 k 0,250 -12-
- / | 9 | Le beurre ne doit pas changer de couleur.passer au chinois sur de 1893?012
Decors I'eau glacée. Récuperer le beurre figé et homogénéiser. 00:10:00
Ciboulette | Botte | 0,075 e
Citrons [ kg ] 0,050
Sauce Nantua
Réaliser une sauce béchamel, ajouter la créeme épaisse, et 189??(;12-
terminer avec le beurre d'écrevisses 00:10:00
Faire cuire les queues d'écrevisses au court bouillon, décortiquer 1893?(;12-
et mixer la chair. Ajouter a la sauce. 00:05:00
Cuisson
Pocher les quenelles dans de I'eau bouillante salée, les égoutter 1899-12-
lorsqu'elles remontent a la surface et terminer la cuisson dans la 30
sauce. 00:10:00

Elles doivent doubler de volume.

Servir trés chaud

Erreurs a ne pas
commettre

Hygiéne

Maitrise des Points Conservation

critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=2600
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LP Marc Godrie

Mare Godi -
LPMocGode ENTRECOTE SAUTEE MARCHAND DE VIN
Fiche technique de fabrication N°725 L L
part(s)
Catégorie : | Viandes de boucherie v|
Sous-Catégorie : | Boeuf v|
Auteur : [~ choisissez un utilisateur W |
Prix _de reVier_]t TTC par unite : 3,734 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 369,703 KJ
Prix de revient TTC Total : 14,934€ Descriptif, argumentation :
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base BASE
Beurre [ kg | 0,020
L 1 . A 1899-12-30
Huile de tournesol | L | 0,020 Parer et détailler les entrecotes 00:10:00
Sel fin [ kg | 0,002
Entrecotes | kg | 0,800 2|sauter (cuisson en fonction de la demande) 1889;(1)2030
Sauce o
Echalotes | kg | 0,020
Beurre | kg | 0,020 SAUCE
Poivre du moulin | kg | 0,002 3 1899-12-30
Réaliser une sauce par déglacage
Sel fin [ kg | 0,002 par deglacag 00:15:00
Vin rouge | L | 0,080
Fond brun lié 750 g [ kg ] 0,320 FINITION
Finition 4|Dresser sur plat ou sur assiette, napper de sauce, pointe de 1899-12-30
Persil plat kilo | kg | 0,012 persil au départ 00:05:00
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Points Conservation
commettre critique
lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=725 11
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LP Marc Godrie

L]
‘,1 /\:‘/,\ | - -
[Phaceode gratin de blettes / feuilles de blettes
Fiche technique de fabrication N°913 e L
part(s)
Catégorie : | Sauces ~|
Sous-Catégorie : | Vide v |
Auteur : [ choisissez un utilisateur |
Prix ‘_je reVIen_t TTC par unite : 0,692 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 471,440 KJ
Prix de revient TTC Total : 2,766€ Descriptif, argumentation :
Produit allergene : Lait,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa.|Sur.
Base BASE
Beurre | kg | 0,050 trie_r les blettes / sépﬁrer les feuilles des cotes / peler et découper en
petits trongons les cotes
Blettes | kg | 0,750 cuire les cOtes de blettes dans de I'eau huilée et citronnée
Citrons (piéce) [ picce | 0,250 1
Finition —
cotes de blettes
Beurre | kg | 0,025
Farine t45 | kg | 0,025 afller un plat & gratin
Ail | kg | 0,010 beurrer / garnir / recouvrir de créme / saupoudrer de gruyeére / beurrer
Emmental rapé | kg | 0,050 et gratiner au four
Lait 1/2 écrémé | L [ 0,500 1

feuilles de blettes

les sauter vivement dans un beurre mousseux comme des épinards
frais

dressage

dans I'assiette sous le monogramme a I'opposé de la viande / en petits
bouquets

Erreurs a ne pas
commettre

Hygiene

Maitrise des Points

Conservation
critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=913
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LP Marc Godrie

LPMarc Godiie

Lycée des metiers des arts dJ goite: des services a la persorne.

Pommes boulangeéres

Fiche technique de fabrication N°219

pour Part(s)

Catégorie : | Garnitures

~]

Sous-Catégorie : | Pommes de terre v |

Auteur : [~ choisissez un utilisateur W |

Prix de revient TTC par unité : 0,679 €
Prix de revient TTC Total : 2,717€

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 952,729 KJ
Descriptif, argumentation :

a la salamandre

Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base BASE
Pommes de terre B.F15 | kg | 0,800 1 Eplucher et laver les pommes de terre 00:05:00
Beurre | kg | 0,080
Poivre du moulin l kg | 0,002 2 Les couper en tranches de 3 mm d'épaisseur 00:10:00
Sel fin | kg | 0,002
Fond blanc de volaille 750g | ko | 0,020 3|Eplucher et émincer les oignons 00:10:00
Oignons | kg | 0,200
CUISSON
4 Compoter les oignons au beurre dans une plaque 00:10:00
5 Ajouter les pommes de terre 00:05:00
6 mouiller au fond blanc a hauteur, assaisonner 00:05:00
7 Cuire au four 00:60:00
DRESSAGE
8|Dresser dans un plat a gratin, asperger de beurre fondu et glacer 00:05:00

Hygiéne

Erreurs a ne pas
commettre

Maitrise des Points Conservation

critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=219
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LP Marc Godrie

LPMarc Godie

Lycée des métiers des arts du goilt et des services a la personre.

Poires a la Dijonnaise

Fiche technique de fabrication N°1444

pour Part(s)

Egoutter et refroidir

Catégorie : | Garnitures v|
Sous-Catégorie : | Vide v |
Auteur : [ choisissez un utilisateur |
Prix ‘_je reVIen_t TTC par unite : 0,668 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 10,044 KJ
Prix de revient TTC Total : 2,671€ Descriptif, argumentation :
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa.|Sur.
Caramel LIE DE VIN
Sucre en poudre | kg | 0,080 1 Réaliser un caramel blond avec le sucre et un peu d'eau
Vanille liquide | L | 0,002
Creme de cassis I Btelle | 0,040 2|Déglacer le caramel avec la créme de cassis, ajouter le vin rouge, les
Vin rouge I L | 0,200 clous de girofle.
Poires + sirop
Poires | kg | 0,800 3 Réduire jusqu'a consistance nappante
Sucre en poudre | kg [ 0,120 2 _ _
Citrons | ko | 0,040 Conserver au bain-marie
Clous de girofles | pot | 0,000
—— - POIRES
Finition poires
Sucre en poudre | kg | 0,080 5|Eplucher les poires, les citronner, les couper en deux, les évider et les
7 cuire au sirop
Decor
Menthe fraiche | Botte | 0,400 6

7 Tailler les poires en éventails et les placer sur plaque a patisserie

8 Saupoudrer de sucre et caraméliser a la salamandre

DRESSAGE

Napper le fond d'une assiette de lie de vin tiéde, placer une demi poire
sur la lie de vin, décorer avec menthe fraiche et envoyer aussitot

Yo}

Hygiéne

Erreurs a ne pas

commettre

Maitrise des Points Conservation

critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=1444
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