PETITS CHOUX FARCIS AUX POIREAUX ET PETONCLES

sauce vin blanc

RECETTE POUR 8 PERSONNES

MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION

Pate a choux 1. Mettre en place le poste de travail.

- eau | 0.25 . : .

- beurre kg 0.080 2. Laver, éplucher et tailler les légumes :

- farine k 0.130 - ciseler les oignons et les échalotes,

| kg 0'005 - détailler 8 rondelles de poireaux en biseaux,

sl kg g - émincer le reste,

- ceuf piece 4 - hacher le persil,

- ceuf (dorure) piece 1 - laver, éponger les pousses d'épinard.
Garniture 3. Confectionner la pate a choux, coucher et

- pétoncles kg 0.600 cuire :

- beurre kg 0.080 - 3 choux par personne.

- poireaux kg 0.800 e :

- oignons kg 0.100 4. Réaliser les garnitures :

- persil plat bofte v, - étuver les biseaux de poireaux,

- réaliser une fondue de poireaux avec l'oignon

. ciselé et les poireaux éminceés.
Sauce vin blanc

- &chalotes kg 0.050 5. Réaliser la sauce vin blanc :

- vin blanc | 0.15 - réduire a sec le vin blanc, le Noilly-Prat et

- Noilly Prat I 0.05 I'échalote ciselée,

- fumet de poisson | 0.80 - mouiller au fumet, réduire de moitié,

(fourni par le centre) - chinoiser,
- créme I 0.15 - crémer et monter au beurre.
- beurre k 0.050
9 6. Sauter les pétoncles.
Décor :
o 7. Garnir les choux :
- pousses d'épinard kg 0.050 o~ ouvi o Rt
: - garnir de fondue de poireaux et recouvrir de

Assaisonnement pétoncles,

- selfin kg pm - couvrir avec le couvercle.

- poivre kg pm

8. Dresser, envoyer :

- disposer les 3 choux harmonieusement dans
I'assiette,

- disposer le biseau de poireaux au centre,

- décorer avec les pousses d'épinards.

- mettre la sauce en sauciere.

MATERIEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE

.Russe, sautoir, sauteuse, poéle. Assiettes de base, sauciéere
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