PAVE DE SAUMON A L’UNILATERAL

lentilles et carottes glacées, jus de volaille a I’huile de noisette

RECETTE POUR 4 PERSONNES

MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE

TECHNIQUES DE REALISATION

Eléments de base

- pavés de saumon kg 0.600

- huile d’olive | 0.05
Sauce

- jus de volaille (fourni | 0.50

par le centre)

- huile de noisette I 0.05

- all kg 0.005
Garnitures

- lentilles kg 0.150

- carottes kg 0.400

- oignons kg 0.100

- all kg 0.005

- thym citron botte Ya

- jambon cru, tranche piece 2

- beurre kg 0.050

- vinaigre de vin | 0.05

- sucre kg 0.020
Assaisonnement

- sel kg pm

- poivre du moulin kg pm

- huile d'olive | pm

. Mettre en place le poste de travail.

. Laver, éplucher et tailler les Iégumes :

tourner (0,200 kg) de carottes,
tailler (0,200 kg) de carottes en brunoise
ciseler les oignons.

. Réaliser une julienne de jambon cru.

. Marquer les lentilles en cuisson :

suer au beurre I'oignon ciselé, la brunoise
de carottes et le jambon cru,

ajouter les lentilles et le thym citron,
mouiller a I'eau,

cuire.

. Glacer a blanc les carottes.

. Réaliser le jus de volaille :

réduire le jus de volaille avec un peu de
thym citron et la gousse d’ail écrasée.

. Terminer les lentilles :

égoultter, réserver le jus de cuisson,
ajouter le vinaigre de vin.

. Marquer les pavés de saumons en

cuisson.

. Dresser, envoyer :

lier les lentilles avec un peu de jus de
cuisson et un peu de beurre.

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

Russe, sautoir, poéle, égouttoir, plague a
débarrasser.

Assiettes de base.
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