Fiche Technique de préparation Restaurant

Description

Objectif principal

Matériel

Daurade grillée
beurre blanc au fenouil

- Préparer et servir une daurade royale
pour 2 personnes

- Plaque a accumulation,
- 1 pince

- 1 assiette a déchets

- 1 assiette a pain

Argumentation

Pré-requis

Denrées (2 pers.)

Daurade royale tres fraiche grillé
et servie avec une sauce onctue
au fenouil.

e L , .
U-SOrgamsatlon du guéridon
'SEonnaissance des produits

Intérét de la préparation

Durée de réalisation : 7 minutes

- Animation, faire valoir un savoir-faire
- Authenticité d'un produit frais

Codt Matiére portion : 5,50 Euros
Prix de vente : 18 Euros

- 1 daurade royale
- 1 citron

Etapes de réalisation

Méthodologie

Objectifs intermédiaires

Présentation du guéridon

»Disposer le matériel et les denrées su
guéridon.
»Enlever la daurade chaude de la cuisi

&eOrganiser le guéridon afin de

1Eéaliser un travail rapide et propre.

Prévoir pour le client une assiette chaud

e, une fourchette et un anateaissor

» Ebarber rapidement la daurade.

» Inciser délicatement le centre du pois
avec la cuillere et la fourchette.

» Laisser glisser chacun des filets sur
I'aréte vers les extrémités.

Sg Dégager d’'un coté le filet ventral
Sl'de I'autre le filet dorsal.

» Partager équitablement la
daurade.

> Positionner le filet ventral dans une
assiette et le filet dorsal dans I'autre.

> Positionner la cuillere sous I'aréte et |
fourchette dessus.

» Dégager I'aréte de haut en bas.

> Enlever I'aréte délicatement
a> Eliminer I'ensemble des déchets.

» Sectionner I'aréte a I'extrémité de la
gueue puis mettre de coté I'ensemble d¢
déchets.

> Partager les 2 filets du c6té chair.

2% Présenter harmonieusement les
filets dans chacune des assiettes.

> Dresser le filet dorsal avec le filet
ventral et vis et versa.
» Ajouter un ¥ citron dans chaque assi

» Servir au client une préparation
3ﬁepétissante et bien chaude.

Présentation dans I'assiette

» Servir chaque client en respectant leg
regles de préséance.

» « passer » le beurre blanc au fenouil
la garniture a I'anglaise.

(Ici : légumes glacés)

» Servir le client en respectant ses
ethoix en termes de cuisson et de
gquantité de garniture.
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