ACCRAS DE MORUE

sauce tartare

RECETTE POUR 8 PERSONNES

MATIERES PREMIERES | UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION

Eléments de base : 1. Mettre en place le poste de travail.

- morue (dessalée par le kg 0.300 : : !

centre) 2. Eplucher, Igver fat tailler les légumes :
- cive botte 0.25 - oignons et cive ciselés,
- oignons kg 0.050 - @il dégermé et haché, :
. > - piment, capres et herbes aromatiques hachés,

i a!l e kg 0.005 - cornichons en brunoise.

- piment végétarien kg 0.005

- persil kg 0.010 3. Pocher départ a froid la morue :
I - écumer si nécessaire au cours de la cuisson,
Pate a choux : - égoutter, rafraichir et éponger.

- eau | 0.25

- beurre kg 0.100 4. Confectionner la pate a choux.

- farine kg 0.140 N

- i piéce 4 5. Rga]:ser une sauce tartare g

- réaliser une sauce mayonnaise,

i ' - ajouter délicatement les herbes aromatiques, les
Sauce tartare : capres et les cornichons.

- moutarde kg 0.010

- huile de tournesol I 0.20 6. Assembler 'appareil a accras.

- jaune d'ceuf piece 1

- persil kg 0.010 7. Faconner a la cuillére et frire.

- estragon botte 0.25

- cerfeuil botte 0.25 8. Dresser et envoyer:

- capres kg 0.020 - dresser la sauce tartare en sauciére et la

- cornichons kg 0.020 disposer sur un plat rond recouvert de papier

dentelle,

AT T ey U - disposer les accras autour de la sauciére et

- selfin kg pm SE

- poivre kg pm

- huile de friture I pm

MATERIEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE
Friteuse, russe, cul de poule. Plat rond, papier dentelle, sauciére.
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