
12 13La Cuisine Expliquée

Cet ouvrage est composé de 9 chapitres correspondant chacun à une composante essentielle d’une 
assiette de cuisine ou de pâtisserie.

Chaque chapitre comprend plusieurs parties, des thèmes techniques (TT), regroupées selon des 
critères de ressemblance.

Toute la mise en page des thèmes techniques a été structurée de la même manière pour permettre 
une lecture simplifiée et ainsi s’habituer à retrouver le même type d’informations dans une partie 
précise du thème technique.

Un thème technique est constitué de quatre pages : 

	 Étude détaillée de la technique de base.

	 Application à partir d’une recette complète. 
	 Éléments de variation de la technique de base.

	 Limites de la technique étudiée. 
	 Approfondissement.

	 Techniques dérivées et idées d’utilisation (photos).

La technique étudiée est étoffée de compléments technologiques ou scientifiques, offrant ainsi une 
vison plus complète de la technique de base.

Notes : Les poids d’éléments bruts indiqués (carotte,…) sont des poids bruts. Ainsi, échalote (ciselée) : 
kg : 0,100 signifie 0,100 kg d’échalote brute à ciseler.
En revanche, quant il s’agit d’éléments déjà cuisinés (tomate concassée, pulpe de courgette), le 
poids indiqué est un poids net.

LA CUISINE EXPLIQUÉE  
Mode d’emploi

CUISINE PÂTISSERIE

1 Façonnage  
et préparations diverses 5 Pâtes de cuisine  

et de pâtisserie

2 Modes  
de cuisson 6 Crèmes  

de pâtisserie

3 Fonds, liquides de base  
et sauces salées 7 Préparations  

glacées

4 Garnitures salées 8 Garnitures sucrées 

9 Sauces sucrées

1

2

3

4
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Les proportions d’œufs : Justifi cations

Dans les crèmes prises, les proportions d’œufs ne sont pas toujours identiques. La proportion dépend 
de l’utilisation.

  � Œufs entiers 
Les crèmes destinées à être démoulées ne contiennent que des œufs (6 au litre en moyenne). Le 
liquide peut être chauffé de manière à diminuer la durée de cuisson.

  � Œufs/jaunes d’œufs 
Les crèmes destinées à être moulées (tarte, quiche,…) contiennent des œufs et des jaunes. Les 
jaunes apportent une certaine onctuosité. 
N.B. : Une quantité insuffi sante d’œufs dans une crème prise destinée à une quiche ne permettra pas 
d’emprisonner tout le liquide : le fond de pâte se détrempera lors du refroidissement. 

  � Jaunes d’œufs 
Ces crèmes ne peuvent pas être démoulées mais doivent être servies dans leur récipient de cuisson 
(voir TT 604).

Crème renversée 

 Points critiques à maîtriser
ÉTAPE POINTS CRITIQUES PRÉCAUTIONS

CONFECTION 
DE LA CRÈME

Particules jaunes en suspension Veiller à liquéfi er les œufs avec le sucre avant d’ajouter le lait.

Présence d’écume S’agissant d’œufs entiers, il n’est pas nécessaire de les 
blanchir avec le sucre (aucun risque de déshydratation).

Crème mousseuse Il ne faut pas fouetter les œufs et le sucre. Chinoiser la crème 
et supprimer l’écume subsistant.

CUISSON Crème colorée, voire brûlée 
en surface

Cuisson dans un four à température trop élevée et crème non 
couverte.

Bulles d’air en périphérie 
de la crème

Couple temps/température trop élevé : la crème a bouilli.
Cuire au bain-marie ou à une température inférieure à 100 °C.

TT 605 Crèmes liées aux œufs
Crèmes prises à base d’œufs entiers 

ou de blancs

 DÉFINITION

Crèmes sucrées de pâtisse-
rie composées de crème/lait, 
d’œufs et de sucre. Elles sont 
cuites lentement pour rester 
fondantes.
La crème renversée est 
l’exemple même de la crème 
prise à base d’œufs qui peut 
être démoulée.
Ces crèmes sont des suspen-
sions solides.

 PROGRESSION

 COMPRÉHENSION

Faire bouillir le lait et la vanille. Blanchir 
les œufs et le sucre.

Délayer le mélange avec le lait bouillant.

Chinoiser la crème et l’écumer.

Mouler et cuire au four au bain-marie à 
couvert.

Crèmes de pâtisserie

 APPLICATION

VARIATION

 INGRÉDIENTS  UNITÉ  QUANTITÉ PROGRESSION
SOUFFLÉ FROID RENVERSÉ AU FROMAGE BLANC
Fromage blanc égoutté kg 0,400 •  Détendre le fromage blanc avec la crème liquide, ajouter alors les jaunes d’œufs liquéfi és. 

•  Aromatiser avec le zeste de citron vert.  Laisser maturer au frais durant 30 minutes.

•  Beurrer 10 moules individuels (ramequins).
•  Monter les blancs et les serrer avec le sucre. 
•  Incorporer délicatement les blancs montés dans la base de fromage blanc.
•   Garnir les 10 moules beurrés, les recouvrir d’un papier sulfurisé et les fi lmer et les cuire à la vapeur 
(85 °C) jusqu’à atteindre 85 °C à cœur. 

•  Refroidir, démouler et éponger légèrement.

Crème liquide kg 0,125

Citron vert (zeste de) pce 2

Œuf (jaune d’) pce 4

ALLÉGEANT
Œuf (blanc d’) pce 4

Sucre semoule kg 0,125

CRÈME ANGLAISE COCO PASSION
CRÈME ANGLAISE COCO •  Porter à ébullition la crème et le lait de coco.

•  Dans une calotte, blanchir les jaunes d’œufs et le sucre. 
•  Délayer avec le lait chaud.
•  Cuire le tout à 84 °C. 
•  Refroidir à + 4 °C. 

•  Adjoindre le jus de passion à la crème anglaise coco.

Crème liquide kg 0,125

Lait de coco kg 0,125

Œuf (jaune d’) pce 3

Sucre semoule kg 0,060

AROMATISATION
Fruits de la passion (jus de) kg 0,075

 CARAMEL PASSION
CARAMEL •  Dans un poêlon, cuire le sucre et l’eau au caramel.

•  Décuire le caramel avec le jus de fruits de la passion et la pulpe de passion (grains).
•  Recuire le tout à 106 °C. Refroidir.

Sucre semoule kg 0,150

Eau L 0,07

AROMATISATION
Fruits de la passion (jus de) L 0,10

Fruits de la passion pce 2

DÉCORS ET FINITIONS
Kumquat pce 20 • Laver les kumquats et les détailler en deux en biais.

• Confectionner 10 cages en caramel (TT 832).Cage en caramel pce 10

 DRESSAGE ET PRÉSENTATION
Dresser la crème anglaise coco dans un gabarit au centre de l’assiette. Démouler dessus le souffl é froid. Décorer le tour d’un trait de caramel passion et des demi-
kumquats. Surmonter le souffl é d’une cage en caramel.

 SOUFFLÉ FROID RENVERSÉ 
AU FROMAGE BLANC 
ET CITRON VERT
Recette pour 10 personnes

Descriptif : 
•  Souffl é froid au fromage blanc confectionné à la manière d’une 
crème prise. Les œufs sont remplacés par des blancs montés.

•  Ce souffl é est accompagné d’une crème anglaise coco passion 
et d’un caramel passion.

ÉLÉMENTS CONSTANTS ÉLÉMENTS DE VARIATION COMMENTAIRES
LIQUIDE Crème, crème/lait, pulpe de fruit plus ou moins compacte 

(selon utilisation),…
Les proportions de lait/crème peuvent varier en fonction de la 
qualité souhaitée et du budget.

ŒUF Œuf entier, blancs d’œufs, blancs montés,… Le blanc d’œuf conserve ses propriétés gélifi antes quelle que 
soit sa forme (liquide, monté, séché).

SUCRE Sucre semoule, cassonade, vergeoise, sirop d’érable,… Incidence de la couleur des sucres sur la couleur de la crème.

AROMATISATION Pistache, praliné, vanille, caramel décuit avec le lait, 
produit industriel aromatisé (Carambar™, Tagada™, 
Zan™…), réglisse, cardamome,…

L’aromatisation doit se dissoudre complètement dans le liquide 
et ne pas laisser de traces.
Elle peut être infusée puis chinoisée.

--- FERMETÉ FERMETÉ +++

Quantité constante de crème, lait ou autre liquide 

CRÈME BRÛLÉE 
(non démoulable) 

CRÈME RENVERSÉE 
(démoulable) 

CRÈME PRISE 
(cuite en moule) 

-- Quantité d’œuf ++ 

++ Quantité de jaune -- 

Les limites du démoulage des crèmes prises 

T
T

 6
0

5  TECHNIQUE DE BASE

 Proportions pour 1 litre de base •  Faire bouillir le lait et la vanille. 
•  Laisser infuser. 
•  Mélanger les œufs et le sucre. 
•  Verser le lait bouillant sur le mélange. 
•  Chinoiser, écumer et remplir les ramequins chemisés 
de caramel. 

•  Cuire : 
-  soit au bain-marie à couvert au four à 150 °C durant 
20 à 30 minutes. 

-  soit au four mixte (100 % humidité) à 85 °C durant 
35 à 40 min.

CRÈME PRISE SUCRÉE
Lait L 1,00

Vanille (gousse de) pce 1

Œuf pce 6

Sucre semoule kg 0,200

COMMENTAIRE Cette crème est destinée à être cuite dans des moules chemisés de caramel.

couvert.couvert.

 Les connaissances liées
• Crèmes prises salées à base 

d’œufs (TT 451) (TT 452) 
• Crèmes prises sucrées à base 

de jaunes d’œufs (TT 604)

Étude de la  
technique de base : 

Définition de la technique, 
ingrédients, progression, 

éléments de maîtrise  
des risques. Recette :

Application d’une technique 
dérivée de la technique  

de base sous forme  
de recette complète.

Créativité :

Éléments constants  
et de variation de la  
technique de base.  

Permet de personnaliser  
la technique de base.  

Propositions non exhaustives.

Explications  
de la technique étudiée :

Compréhension  
des phénomènes physico- 

chimiques, généalogie  
des techniques,…

Technique  
étudiée

Sous- 
chapitre

Chapitre

Mode d’emploi

21
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  < 68 °C 

FARCE
MOUSSELINE

1 kg de chair/litre 
de crème (soit environ 
0,200 kg de protéines) 

85 °C 

CRÈME PRISE 

6 œufs/litre de crème 
(soit environ 0,066 kg 

de protéines) 

95 °C 

FLANS DE L’EXTRÊME
(Hervé THIS) 

2 œufs/litre de liquide
(soit environ 0,022 kg

de protéines) 

TEMPÉRATURE À CŒUR

  < 68 °C 

ŒUF

Œufs non dilués 

TT 605 Crèmes liées aux œufs
Crèmes prises à base d’œufs entiers 

ou de blancs

LIMITES

APPROFONDISSEMENT

NATURE LIMITES COMMENTAIRES
TEMPÉRATURE DE CUISSON 85 °C à cœur maximum. L’onctuosité des crèmes dépend principalement 

de ce facteur.

RAPPORT ŒUF/LIQUIDE Minimum 6 œufs/litre (cas des crèmes démoulées, 
renversées).

En dessous de ce seuil, les crèmes n’auront pas 
de tenue.

Compter 5 jaunes et 5 œufs/litre pour les crèmes prises 
(pour quiches, tartes).

Ces crèmes étant moulées dans un fond de 
pâte, elles n’ont pas besoin d’être aussi fermes 
qu’une crème renversée.

Une crème prise est un liquide lié par des protéines. De cette façon, on peut admettre qu’une farce mousseline (des chairs broyées 
(protéines) détendue avec un liquide (la crème)) respecte les mêmes règles de cuisson qu’une crème prise. La nature des protéines 
utilisées ainsi que leur proportion varient.
Lire l’article d’Hervé This : « Mousses, mousselines, farces, royales et plus encore,… » dans Thuriès Magazine n° 162 - septembre 
2004 (page 86).

  � Les protéines utilisées
Les protéines utilisées peuvent varier : on peut rencontrer de la chair broyée (plus ou moins riche en protéines), des œufs, du sang 
(cas du boudin).

  � Leur taux de dilution
En revanche, leur proportion va varier.
Le schéma ci-dessus illustre bien les différents cas et leur taux de protéines.
L’œuf (à gauche) est utilisé comme référence.
En fonction donc de la quantité de protéines utilisées (ou de la quantité de liquide ajouté), la température de cuisson à cœur va varier.

  � Leur température de cuisson (à cœur)
Un œuf sera cuit à partir de 68 °C (température de coagulation du jaune).
La farce mousseline (riche en protéines et relativement compacte) se comportera comme une viande : il ne faudra pas dépasser 68 °C 
à cœur sous peine de perde de l’humidité et rendre la farce sèche.
Les crèmes prises comme la crème renversée sont cuites à 85 °C à cœur. La forte quantité de liquide nécessite un couple temps/
température plus long pour coaguler (permettre aux œufs d’emprisonner toute le liquide).
Le fl an de l’extrême (création d’Hervé This) est une crème prise contenant très peu d’œufs (2 œufs/litre). Cette faible concentration en 
protéines nécessite de pousser encore plus loin la coagulation. La température à cœur avoisine les 95 °C. 

La température de fi n de cuisson

Crèmes de pâtisserie

 TECHNIQUES DÉRIVÉES

Crème renversée carambar 
 Proportions pour 1 litre de base (15 pers.) •   Dans une russe, réunir le lait et les carambar™ hachés 

fi ns. 
• Faire chauffer lentement en remuant régulièrement.
• À part, mélanger les œufs et le sucre.
• Verser le lait bouillant sur les œufs.
•  Verser en pot, écumer, fi lmer et pocher au four à 85 °C 
jusqu’à 85 °C à cœur. Refroidir, démouler.

Lait L 1,00
Carambar kg 0,150
Œuf pce 6
Sucre semoule kg 0,150

COMMENTAIRE Les ramequins peuvent être chemisés au préalable de caramel légèrement 
décuit. Les carambars servent d’aromatisation : ils apportent très peu de sucre.

Crème renversée au carambar, crumble�
Crème prise coco

 Proportions pour 10 personnes (1 terrine de 1 L) •  Faire bouillir le lait de coco et la crème. 
•  Mélanger les œufs, le sucre et la pulpe de mangue. 
•  Verser le mélange lait/crème bouillant sur le mélange 
blanchi. 

•  Aromatiser avec la vanille.

•  Beurrer un moule à terrine. Le garnir en alternant 
crêpes et crème prise coco. Écumer. 

• Filmer et pocher à 85 °C (obtenir 85 °C à cœur). 
•  Refroidir et démouler. Découper en tranches épaisses 
(1 cm).

Lait de coco L 0,25
Crème liquide L 0,15
Mangue (pulpe de) kg 0,100
Œuf pce 3
Sucre semoule kg 0,100
Vanille liquide L pm

MONTAGE/CUISSON
Crêpe sucrée pce 10

COMMENTAIRE Adaptation des puddings diplomates dans lesquels les biscuits sont remplacés 
par des crêpes.

Terrine de crêpes au coco, compote d’abricot et glace cardamome�
Crème renversée aux blancs d’œufs

 Proportions pour 10 personnes •   Chauffer le lait, la crème avec la vanille et les zestes 
de 2 citrons. 

•   Filmer et laisser infuser 5 minutes. 
• Mélanger les blancs avec le sucre sans faire mousser. 
•  Verser le lait sur ce mélange. Chinoiser. 
•  Remplir 10 moules préalablement beurrés. 
•   Cuire au four vapeur à 85 °C jusqu’à atteindre 85 °C 
à cœur. Refroidir.

Crème liquide L 0,20
Lait L 0,60
Vanille (gousse de) pce 1
Citron (zeste de) pce 2
Sucre vergeoise kg 0,160
Œuf (blanc d’) pce 7

COMMENTAIRE Il n’est pas nécessaire de blanchir le sucre avec les blancs : il n’y a aucun 
risque qu’il les déshydrate (contrairement aux jaunes d’œufs).

Crème cuite aux fraises�
Fondant au pruneau

 Proportions pour 10 personnes •  Faire tremper les pruneaux dans le thé chaud sucré, 
vanillé additionné de l’orange coupée en quatre. 

•  Une fois les pruneaux réhydratés, porter le tout à 
frémissement. 

•  Supprimer l’orange, égoutter le jus. Ajouter la banane 
aux pruneaux. 

•  Mixer l’ensemble, tamiser de manière à obtenir une 
pulpe lisse (0,550 kg). 

•  Faire chauffer la pulpe, ajouter la crème.

•  Cuire le sucre et 0,040 kg d’eau jusqu’à 115 °C. Le 
verser sur la pulpe de pruneaux en fouettant.

•  Monter les blancs d’œufs en neige, les incorporer 
délicatement dans la pulpe de pruneaux sucrée tiède.

•  Mouler dans des moules chemisés de caramel. 
•  Cuire au four au bain-marie à 150 °C ou à la vapeur à 
85 °C (sans bain-marie). 

•  Refroidir et démouler.

PULPE DE PRUNEAUX
Pruneaux dénoyautés kg 0,300
Thé (sachet de) pce 1
Vanille (gousse de) pce 1
Orange pce 1
Sucre semoule kg 0,050
Banane (pulpe de) kg 0,100

SOUFFLÉ AU PRUNEAU
Pruneaux (pulpe de) kg 0,550
Crème fl eurette kg 0,075
Sucre semoule kg 0,075

ALLÉGEANT 
Œuf (blanc d’) pce 7

CUISSON

COMMENTAIRE
Les moules chemisés de caramel permettent entre autre, de mieux démouler 
le fondant. Recette assez proche techniquement du souffl é froid renversé au 
fromage blanc et citron.

Fondant au pruneau�

T
T

 6
0

5

Limites techniques :

À comprendre pour  
maîtriser la technique  
de manière précise.  

Généralement,  
des données chiffrées.

Techniques dérivées :

Classées de la plus simple  
à la plus complexe. Permet  
de comprendre l’évolution  
et les possibilités offertes  
par la technique de base.

Approfondissement  
de la technique :

Compréhension  
des phénomènes physico- 

chimiques, généalogie  
des techniques,…

Mode d’emploi

43

BPI_2020_CuisinExpli-MaJ08-2022_p1-16.indd   14BPI_2020_CuisinExpli-MaJ08-2022_p1-16.indd   14 03/05/2023   11:4903/05/2023   11:49



14 15  La Cuisine Expliquée

Cet ouvrage a été conçu pour offrir une grande liberté de manœuvre aux enseignants. Cette liberté de manœuvre leur 
permettra d’évoluer tout en respectant un référentiel de techniques de base. 

Ci-dessous, un exemple d’approche pédagogique pouvant être mis en place pour une classe de deuxième année de 
Bac pro ou de Btn.

Recettes étudiées
  ■ Cabillaud demi-sel, cocos au beurre acidulé

Travail à faire 
Remplir les fiches techniques de base (pour 4 personnes). 
Étudier les points critiques de chaque technique. 
Organiser le travail pour la fabrication des deux plats.

  ■ Tarte fine au chocolat, meringuette

Exemple de document de préparation  
de séance de travaux pratiques 

TECHNIQUE RÉFÉRENCE / PAGE COMMENTAIRES 

PAVÉ DE CABILLAUD TT 133 (parer un filet et détailler des pavés)  
TT 163 (salage au sel sec)

Pavés de cabillaud mis au sel  
et servis avec la peau.

SAUTER UNE PIÈCE DE 
POISSON À L’UNILATÉRALE TT 212 Au moment du service.

HARICOTS COCOS TT 414 Les haricots seront mis à tremper la veille.

BEURRE BLANC  
AU JUS DE COCO TT 332 La réduction se fera à partir d’un peu de cuisson 

des haricots cocos. 

TECHNIQUE RÉFÉRENCE / PAGE COMMENTAIRES 

PÂTE SUCRÉE NATURE TT 504 Prévoir 0,250 kg de farine/élève

GANACHE NOIRE 
MOUSSEUSE TT 625 Prévoir 0,150 kg de couverture/élève

MERINGUETTE AU 
CHOCOLAT TT 510 Prévoir 2 blancs d’œufs/élève

CRÈME ANGLAISE Fournie 

MENU
≈

Cabillaud demi-sel juste saisi, 
cocos au beurre acidulé

≈
Tarte fine au chocolat,  

meringuette
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Lors de l’élaboration d’une recette, la combinaison d’éléments comme la pièce principale, la sauce, la garniture 
s’effectue à la manière d’un Légo™. Tout l’ouvrage a été construit sur cette logique. 
La fiche technique de fabrication respecte cette logique et intègre des techniques de base dont la mise en page permet 
de comprendre la logique d’emboîtement.

Une démarche simplifiée de conception peut ainsi être présentée :
1. Choisir l’élément principal, son façonnage et sa cuisson.
2. Choisir la ou les garnitures de légumes.
3. Choisir la sauce d’accompagnement.
4. Choisir les éléments de décor et de finitions.
5. Nommer la recette.

Conception d’une recette (fiche technique)

97 La cuisine - La Cuisine Expliquée

Préparations diverses 

 APPLICATION

 INGRÉDIENTS  UNITÉ  QUANTITÉ PROGRESSION
PAVÉ DE CABILLAUD MI-SEL SAUTÉ
Cabillaud (pavé de) kg 1,800 •  Écailler, désarêter et parer le fi let.  

•  Dans une plaque gastronorme désinfectée, déposer le fi let (côté peau au fond), recouvrir le fi let du 
mélange gros sel, sucre semoule. 

•  Stocker au frais durant 1 h 30.
•  Bien rincer les fi lets sous l’eau courante (prendre soin de garder les fi lets bien à plat). 
•  Éponger et détailler en 10 morceaux de 0,125 kg, les inciser côté peau. Stocker au frais.
•  Dans une poêle antiadhésive, saisir chaque fi let côté peau dans la matière grasse chaude. 
•  Retourner les fi lets et fi nir la cuisson au four (température à cœur comprise entre 57 et 62 °C).

SALAGE AU SEL SEC
Sucre semoule kg 0,040

Gros sel gris de mer kg 0,400

CUISSON SAUTÉE
Beurre kg 0,025

Huile L 0,04

HARICOTS BLANCS MIJOTÉS
Haricot coco kg 0,500 •  La veille, faire tremper au frais les haricots cocos. 

•  Le lendemain, les égoutter et les rincer.
•  Dans une russe, faire suer au beurre les oignons ciselés, ajouter les haricots cocos.
•  Mouiller avec le fumet de poisson. 
•  Ajouter le thym, le romarin et le laurier.
•  Cuire entre 1 h et 1 h 30, saler en fi n de cuisson. 
•  Décanter, réserver les haricots dans leur jus de cuisson.

Beurre kg 0,050

Oignon gros ciselé kg 0,200

Fumet de poisson L 2,50

Thym, laurier kg pm

Romarin (botte de) pce pm

BEURRE DE HARICOT BLANC
RÉDUCTION AROMATIQUE •  Faire réduire lentement l’échalote, le vin blanc et le jus de cuisson des haricots. 

•  Obtenir 0,050 kg de liquide.
•  Hors du feu, émulsionner la réduction chaude avec le beurre froid.
•  Ajouter les dés de tomate et la ciboulette ciselée. 
•  Corriger l’assaisonnement.  

Jus de cuisson de haricots kg 0,150

Échalote ciselée kg 0,030

Vin blanc L 0,05

ÉMULSION
Beurre froid kg 0,250

AROMATISATION
Ciboulette ciselée botte 0,25

Tomate en dés kg 0,100

DÉCORS ET FINITIONS
Croustillant au pavot pce 10 •  Réaliser 10 croustillants (quadrillage) au pavot (TT 472).

 DRESSAGE ET PRÉSENTATION
Dresser un disque de haricots blancs au centre de l’assiette. Verser un trait de beurre de haricots. Poser dessus, le pavé de cabillaud et le croustillant.

PAVÉ DE CABILLAUD MI-SEL SAUTÉ
AU BEURRE DE HARICOTS BLANCS
Recette pour 10 personnes

Descriptif : 
•  Pavé de cabillaud salé, rincé et sauté. Servi avec des haricots blancs 
mijotés et un beurre émulsionné réalisé à partir du jus de cuisson 
des haricots.

•  Le salage du cabillaud a pour objectif de resserrer les chairs 
faciliter ainsi sa tenue à la cuisson.
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Préparations diverses 
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 INGRÉDIENTS  UNITÉ  QUANTITÉ PROGRESSION
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•  Dans une plaque gastronorme désinfectée, déposer le fi let (côté peau au fond), recouvrir le fi let du 
mélange gros sel, sucre semoule. 

•  Stocker au frais durant 1 h 30.
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•  Corriger l’assaisonnement.  

Jus de cuisson de haricots kg 0,150

Échalote ciselée kg 0,030

Vin blanc L 0,05

ÉMULSION
Beurre froid kg 0,250

AROMATISATION
Ciboulette ciselée botte 0,25

Tomate en dés kg 0,100

DÉCORS ET FINITIONS
Croustillant au pavot pce 10 •  Réaliser 10 croustillants (quadrillage) au pavot (TT 472).

 DRESSAGE ET PRÉSENTATION
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