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1. Tedniques de préparation de base

Peser et mesurer

Les unités de mesures utilisées en cuisine sont le Litre, ldKiligce, la botte

Les tableaux de conversion

-Les litres
Litre déciLitre centiLitres milliLitres
1 0 0 0
-Les kilos
kilogramme hectogramme décagramme gramme
1 0 0 0

Il est important de penser a tarer la balance et a faire des meduied® OA a S &

Il est aussi préférable de maitriser les tableaux de conversion pour gagner du temps.
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Eplucher, laver, des |égumes

Mi se en pl ac

doun

poste do®pl uc

QR Code

e
URL

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Epluchest-

laverdeslequmes

Plaque pour légumes non épluché

Plaque pour les épluchures

Plaque pour leEgumes épluchés

Lors des épluchages Iégumes, ne jamais réaliser ses taches sur une planche a découper par mesy

ROK&@3IAsySo

Eplucher laver des léegumes

Type de légumes Matériel OR Code

URL

Ail
Echalote
oignon
Les choux

Rouge / 2dzi SI dz R

Vert
Blanc

Champignons

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Eplucher
deschampignons

Carotte
Pommes de terre

Céleri branche
asperge

Econome

http://webtv.ac-
versaillles.fr/restauration/Epluchest-
laverdescarottes

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Eplucher
desaspergesvertes
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Préparer des herbes aromatiqgues

Préparer des herbes aromatiques

Herbe s Méthode Etapes QR code URL
Laver
soigneusement le
persil danplusieurs
eaux, puis ‘
QS 3 2,d GSN:
préférence sur du
papier absorbant.
Détacher legeuilles
(branches) des tige: Persil haché
avec les doigts. [=] S [m] http://webtv.ac-

Réserver les tiges versailles.fr/restauration/Hacher
pour la réalisation du-persil

de bouquets garsi
Le persil en
branches est
principalement
destiné a étre
haché, a étre servi
Sy tQsdalr i
élément de décor.
Il peut étre
également frit.
Trier et laver
soigneusement la
ciboulette.

Persil

Ciboulette

[ QS3I2dzi G §[F
papier absorbant, e
contrbler a nouveau

chaque brin.

Laver http://webtv.ac-

soigneusement le versailles.fr/restauration/Pluches
cerfeuil, et vérifier de-cerfeuil

chaque

branche.

Pluche de
cerfeulil

[ QS32dzi (G S
papier absorbant.
Dégager une a une
Cerfeuil les feuilles des tigeg
Les grosses pluche
composées de trois
feuilles sont
destinées aux
décors.

Les réserver dans
une petite calotte

I SO RS f



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Hacher-du-persil
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Hacher-du-persil
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Canneler, historier

Canneler de s agrumes

Matériel :
-Canneleur

Ou

-Canneleur zesteur

Utilisation :

Elément de décor et de
présentation, bordure
deplat

OR Code

RL

http://webtv.ac-
versailles.fr/restaration/Canneler

desagrumes

canneleur.

t NI GALdzSNI RS LISGAGSaA

Ol Yy St dz

Méthode Etapes
Laver soigneusement les oranges oiclsns.
Les essuyer avec du papier absorbant.
Parer les deux extrémités
A
> 8

Partager le frit en deux dans le sens de la hauteur, et le couper
(émincer) en tranches fines eguliéres.

Historier des agrumes

Matériel :
/| 2dzi S dz RQ

Utilisation :
Décor de plats,
RQIFI aaASi

Ga8S;
RQKdzA G NB & X

a
a

QR Code

RL
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Historier
descitrons

tomates, aux oeufs durs, etc.
Déboiter les deux derd A (I N2 y & =
Placer une petite branche deepsil au centre.

S GSNJfSa L

Méthode Etapes
Laver soigneusement les fruits a historier.
Les essuyer avec du papier absorbant.
Couper légérement les deextrémités, afin de leur donner une
assise stable.
Maintenir le fruit bien a plat sur la planche a découper.
¢CSYANI £+ € YS RQdzy -hauieir antre lepdutz
Si fQAYRSEO® | =]
¢ NI GSNBESNJ £ S Fibgddigtserdrindr dn@ t gs A
dentelure plus ou moins prononcée sur toute la circonférence di < Wil
fruit. ﬂ;\ Wz
/ SGGS GSOKYyAIljdzS aQl LILX AljdzS S Wi
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Peler a vif

Peler a vif
Matériel : Utilisations: QR Code URL
-Eminceur Citrons : poissons
-Filet de sole meuniére, marinades, http://webtv.ac-
cuissordes poissons versailles.fr/restauration/Peler
pochés. a-vif
Oranges, kiwis : saladeg
de fruits.
Méthode

Laver soigneusement les citrons, les oranges ou les pomelos.
Les essuyer avec du papier absorbant.

Couperl es deux extr ®mi tensanigrevadegru d i
donner une assise tres stable.

Poser le fruit a la verticale sur son assise, et le peler en arc de
cercle, " | 6aide ddébun couteau
sommet.

Lui donner | attohneletnéguliedetennarrqndi,t i
sans laisser aucune trace de peau.

Tailler en rondelles réguliéres ou lever les segments.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Peler-a-vif
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Tourner des légumes

Tourner des pommes de terre

Matériel :

/| 2dzi S dz RQ2FFAC
Ou

| 2dzi Sl dz 6SO RQ2

OR Code

RL
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes
allumettes

Les pommes

| 6angl ai se

Méthode

Etapes

Précautions

1/Parer les pommes de terre
-éplucher les pommes derre
et les laver.

-couper les deux extrémit¢é
cm de hauteur) et les tailler er
quartiers si elles sont trop
grosses.

-calibrer les pommes de terre permet

RQIF @2 ANJ dzy NBadz I
-laisser les pommes de terre dans un bal
RQSI| dz | FaxydatRmQ S PA G S

2/Saisir la pomme de terre de |
main gauche (pour le droitier e
inversement pour les
gauchers)

-tenir le quartier de pommes
de terre de la main gauche
entre le pouce, le majeur et

f QFyydzZ I A NSO
L2 & A G A 2 Y y-8essust
sur le plat dudgume.

3/Appliquer le couteau avec la
main droite:

£S8S 02dziSIdz RQ
main droite, placer le pouce
droit sous la pomme de terre,
f QOAVRSE 31 dzOK ¢
sevirRQF ES RS NP

-une bonne prise en main permet une
meilleure efficacité et dextérité.

4/Former les facettes

-tirer sur le couteau vers le ba
en effectuant une rotation du
poignet droit afin de former la
1% facette. Faire pivier le

f S3dzvrS ROm OY
avec le pouce et les doigts de
main gauche et remonter la
lame du couteau.

£ S 02dzi SI dz Peraigdisk O
afin de faciliter le tournage.

-positionner correctement les doigts pour
faire pivoter le légume.

-tailler une nouvelle facette.
wSO2YYSYOSNJ f ¢
autour de la pomme de terre.
Réserver séparément les
parures et les pommes cocotts
RIFI'ya dzy ol Kdzi

0QSad €S LRAIYSH |
au légume, il doit étre souple.

-ne pas déplacer les doigts entre chaque
facette.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes

Les autres pommes tournées

Nom

Image

OR code

URL

La pomme cocotte
Pomme tournée en gross
olive de 6 cm de hauteur
et de 2 cm de diameétre al
centre.

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommesg
cocottes

La pomme fondante
Pomme tournée en
savonnette (avecrucbté
LI I 46X RQdzy |
environ.

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommesg
fondantes

La pomme vapeur
Pomme tournée de la
GFrAttS RQdzy
de 6/7 cmde hauteur et
de 4/4.5 cm de diamétre.

S

ﬂ . I,,ﬂ“mhqwrﬂ:’fhj:l "

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes
a-l-anglaiseou-vapeur

La pomme chéateau
Pomme tournée de 6 cm
de hautur et de 3.5 cm
de diametre.

=1 Pomme Chateau

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes
chateau



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-cocottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-cocottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-cocottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-fondantes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-fondantes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-fondantes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-a-l-anglaise-ou-vapeur
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-a-l-anglaise-ou-vapeur
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-a-l-anglaise-ou-vapeur
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-chateau
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-chateau
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-chateau

Tourner des légumes

Matériel : OR Code
| 2dz0 S dz RQ2 FF A (
Ou

/| 2dzi S dz 65O RQ1

URL

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tournedespetits-

legumes

Méthode

Parer tres Iégérement les légumes.

Les tailler en tranches régulie®®Qm MYp tOY RQSI
6asStz2y ftQdziAfAalrdiAzyoo
¢FAffSNI £fSa GNIyOKSa Sy oNi
RQSLI AaasSdzNi

Se rapprocher le plus prés possible du modéle terminé, ceci &
de limiter la quantité de parures.

Tourner les légumes.
Donner une formeNB 3dzf A S NE | NNRYyRASS
02dzi S dz RQ2FFAOS®

Résultat

Les dimensions des légumes tournés different selon leur utilisation :

n  QamiukdAaazNdmezys3nélangés,

€EEEEC
[l

0
m
P

H OY £ H=Zp OY RS €2y 3dzSdzNJ LI2dzNJ dzy S LISGAGS 3 N

p OY LJRdzNJ dzyS 02dzf dzZSGASNSE RS fS3dzvySaz
c OY Si LY dza 0 RadeBelide lapaeblaufpdt. I NI A (G dzZNB  Rdz



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-legumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-legumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-legumes

Tourner un artichaut

Matériel : OR Code URL
| 2dzi S dz RQ2FFA O
Ou http://webtv.ac-
| 2dzi Sl dz 6S0O RQ2| versailles.fr/restauration/Tourner
desfondsd-artichauts
Méthode Précautions
MK/ Fa&aSNJ f I | dzS Laqueue est enracinée dans le fon

appuyant lepoignet dessus

par des filaments fibreux que

YOSyt sgS LI a dzye

HKE¢2dz2NYSN) £ S RSq.

GSYANI £ QF NI A OKI
éliminer les feuilles du dessous au
ras du fond en partantwcentre en
en le tounant progressivement.

z

f2NRIdzS fQ2y I i
1 f1YS LI2dzNJ T2
extérieur

-Veiller a ne pas tailler dans la chal
{ dzA GNB f QF NNBR YR

ok¢2dz2NY SN £ S RS:

NB G 2 dzNJ SNI £ QI nedi
le couteau sur lebté pour terminer
f QF NNBYRAO®

-incliner régulierement la lame ver
les feuilles pour sectionner leur
base. Continuer le mouvement
2dzalj dzQt OS
f QOK2NRAT 2y Gl f
foin.

Si

j dz§ 1

{ dzA GNB  Sartiohawyf poar
obtenir un rebord bien arrondi

-Ne pas laisser de traces vertes qy
F LILI2 NITSNIF ASy G R
cuisson

4/Séparer le fond du reste des
feuilles.

5/Citronner le fond sur toutes les
faces.

-Le citron évite tout risque
RQ2E&RI (A2Y



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-fonds-d-artichauts
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-fonds-d-artichauts
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-fonds-d-artichauts

Emincer des légues

Emincer un légume

Matériel OR Code RL
Eminceur
Filet de sole http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Emince
Légumes Méthode

Echalote/oignon

[ 2 dzZLISNJ § xS GKQ X 231y 2
le sens de la verticale avec un filet de
sole.

hdSNJ €S GFf2y RS f
coupant en biais.

Tailler en tranches fines et minces danj
sens des lignes.

Carotte, concombre,
courgette, oignon, poivron

Choisirdes légumes de taille identique €
réguliere.

9YAYOSNI LISNLISYRA C
RQdzy SYAyOSdzNJ 2dz
SALESYSyYyid LIRaaa
0N} yOKSA& NB3IdzZ A
mandoline.

q
f
3

N

o O

t
N



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Emincer
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Emincer

Tailler en mirepoix, en paysanne,

Tailler en paysanne

Matériel :
Eminceur

QR Code

R

http://webtv.ac-

versailles.fr/restauration/Tailleen-

paysanne

Légumes

Méthode

Carotte, navet, poireau, céleri

Wi XIS
I W

Partager le légume en deux dans
sensdeld 2 y 3dzS dzNJ t
éminceur.

Partager selon le diamétre en
deux, trois ou quatre.

Emincer finement pour obtenir de
fryStftSa RQm OV

Tailler en Mirepoix

Matériel :
Eminceur

QR Code

RL

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler

en-mirepoix

Légumes

Utilisation

Méthode

Carottes, oignons

Garnitures aromatiques

Tailler de dés réguliersde 14 1.5cmd
sectian selon la durée de cuisson de la
préparation dans laquelle ces deux
éléments sont apportés.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-paysanne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-paysanne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-paysanne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-mirepoix
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-mirepoix
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-mirepoix

Taliller en brunoise, en julienne, en batonnets, en macédoine

Tailler en brunoise

Matériel : OR Code URL
Eminceur
Filet de sole http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler
en-brunoise
Méthode Etapes Précautions

Carotte, champignon,
Courgette, haricot vert, navet,
Poivron

Tailler le [égume en trongons régudi de
6 & 7 cm de longuearec un éminceur.

Parer les troncons légerement afin de
leur donner une forme de rectangle.

Placer les trongons sur leur base et les

I tailler en tranches réguliéres @amm
| i RQSLI.AAA&S dzNJ

Superposer les tranches et les taitter
@ batonnets réguliersde YY RQS

' Superposer des petits paquets de
batonnets et les tailler régulierement er
cubes d&2 mm de section carrée

Tailler en Julienne

bl gSitasz OF NRGU

Matériel : OR Code URL

Eminceur

Ou http://webtv.ac-

Mandoline versailles.fr/restauration/Tailler

en-julienne
Légumes Méthode

Tailler en trongons réguliers de 5 a 6 cr|
de longueur.

Emincer finement darle sens de la

f2y3dzSdNJ £ £ QF ARS

Superposer les tranches obtenues et le
émincer dans le sens de la longueur en
trés fins fiaments avec un éminceur.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-brunoise
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-brunoise
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-brunoise
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-julienne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-julienne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-julienne

Tailler en batbnnets

Nom des batbnnets

Méthode

URL

Jardiniere

Allumettes

Mignonettes

Tailler en trongons

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Jardiniers

réguliers

Emincer dans le sens di
f I 2y 3dzS dzN
RQdzyS YI yR2

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes
allumettes

Superposer les tranche:
obtenues et les émincel
dans lesens de la
longueur avec un
éminceur.

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes

mignonnettes

http://webtv.ac-
versaillesfr/restauration/Pommes

Pont neuf
PontNeuf
Tailler en macédoine
Matériel : URL:
Eminceur
Filet de sole http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler
en-macedoine
Méthode Précautions

Carotte,champignon,
Courgette, haricot vert, navet,

Poivron

Tailler le Iégume en trongcons réguliers
6 &7 cm de longuearvec un éminceur.
Parer les trongons légerement afin de
leur donner une forme de rectangle.
Pla@r les trongons sur leur base et les
tailler en tranches réguliéres damm
RQSLI.AA&&SdzNJ

Superposer les tranches et les tailler er
batonnets réguliersde YY RQS
Superposer des petits paquets



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Jardiniere
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Jardiniere
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-mignonnettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-mignonnettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-mignonnettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-Pont-Neuf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-Pont-Neuf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-Pont-Neuf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-macedoine
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-macedoine
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-macedoine

Ciseler

Ciseler
Matériel : QR Code URL
Eminceur
Filet de sa http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Ciseler
un-oignon
Méthode Etapes Méthode
/ 2dzLISNJ f QS OK | dedk dafis
le sers de la verticale avec un filet de so
Ne pas retirer le talon.
Emincer finement le %2 oignon / échaloté
2dzalj dz2Ql dz Gt 2y @
Oignons
Echalotes N . .
¢ 2dzNY SNJ RQdzy | dzZ NI
y2dz@St dz K2NRAT 2y it f
Maintenirfermement et émincer
finementdans le sens de la verticale.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ciseler-un-oignon
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ciseler-un-oignon
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ciseler-un-oignon

Escaloper des Iégumes

Escaloper des champignons

RL

Matériel :

/| 2dz0 Sl dz RQ2FFAOS
http://webtv.ac-
versailles.fr/restaurion/Escaloper
deschampignons

Méthode Etapes

Poser la téte du champignon bien a plat sur la planch
découper, puis laouper en deux morceaux dans le se
de la diagonale (en biais).

CFHANB LAG2GSNI £t G(GsidS R Ay B Ny
tailler a nouveau en biais, de maniére a obtenir des ! -),. % ,\ ——

. » " A2 R ‘,_/;.
quartiers ! V2N
ainsi «escalopés». % o N JAC R F . -

s‘/ . - ALY X
[ Vie N 7 o



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Escaloper-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Escaloper-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Escaloper-des-champignons

Monder et concasser

Monder

Matériel :
/| 2dz0 Sl dz RQ2F ¥
Calotte, Ecumoire

RL
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Mondedes
tomates

Méthode

Laver soigneusement les tomates

{ dzLJLINKA YSNJ £ S LISR
Lt Sad LkRraaarotsS
oppog aupédoncule.

y
Q

>“'O(
>*(/))

dzt - @S0 f
yOAaSNI £ S3

TN

tf2y3aASNI £Sa dGd2YIFrGSa RIya fQSl
a4S02yRSa o0asStz2y fSdz2NJ RSINB RS
passoire pour monder des tomates en grosse quantité.

Effectuer un contr6le sur une tomate : si ebbepek facilementjes
NBGANBNI AYYSRALI {SY &yrafraibhitians uné |
OFt200GS 2dz RFya dzy ol Kdzi 02y

t SESNI £Sa G2YFLGS8S&a £ £ QFARS RQ
Les tomates mondées peuvent étre utilisées pour les salpdas
réaliser la fondue de tomates ou des tomates concassées.

Concasser

Matériel : QR Code URL:

Eminceur E E

http://webtv.ac-

versailles.fr/restauration/Concasseestomates

Méthode

Monder les tomates
Partager les tomates en deux transversalement (dasenie de la
circonférence).

OLISLIAYSN) 88 G2YIG3&ad 9fAYAYS
pressantlesdemi 2 YI 6 Sa | SO I reklgsd
LISLA Y& LISdz@Syd siNB NB&aSNBSaA
0 Ndzy 2dz Rdndrg)S &l dzOS

Concasser les dertimates : placer les derdmates bien a plat sur |
planche a découper, les détailler en tranches régulieres de 5 a 8 n
deOs 1S FIANB LAG2G§SNI £ Sa RSYA

des petits dés réguliers.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Monder-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Monder-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Monder-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Concasser-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Concasser-des-tomates

Découper une volaille a cru

Découper une volaille a cru

Matériel :
Eminceur
Filet de sole

RL
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Decouper
une-volaille-a-cru-en

Méthode

Précautions

1/Sectionner lesgttesau-dessus de
f QF NIAOdzZ | GA2Yy | @SSO

La rupture des os sectionnés risqlee
LINR RdzZA NE RSa&a TNI
chair.

2/Parer les aileromns
-sectionneratRSa adza RS f QI N

3/Repérer les set daise

-placer le poulesur le ventre.
-inciser la peau de chaque c6té de la colonng
vertébrale au niveau désanctes.
-dégager les seft qaisse qui font partie du grg
de la cuisse.

Un mauvais repérage des s6tQ &
laisse risque de les endommager, dg
les oublier ou de les stonner.

4/Lever la ¥ cuisse

-placer le poulet sur le coté.

-inciser en arc deerck audessus du gras de |
cuisse, passer sous le $oaisse et glisser la
f1YS Rdz O2dzi SI dz 2 dzi |j
hanche.

-sectionner les tendons et débaitk cuisse en
tirant légérement.

LN GAljdzSNI RS YsYS L

Veiller & ne paarracher la peau en
décollant la cuisse.
9PAGSNI RQlI @2 ANJ

5/Désosser le gras de cuisse
AYOAASNI £ S aANra RS (
f QF NiBinA Odzt |

bS LJ frAaaSN R

QX

6/Manchonner la cuisse
-dégagerégérement l@O K | A NJ
SPSyGdzSt t SYSy i f

a &P
~~

R
S

bS LI & GNRLI YIyO
NRAaljdzS RQsiUNB Ay
cuisson.

7/Lever les ailes dmarcasse
A dzZLILINRA YSNI £ Q2a Sy F72
-égaliser et tendre la peau d& poitrine.

£ QAYOA&SNI &adzNJ G 2 dzi
I LISNDS@2AN f Q2a Rdz 0o
1 2y3ASNI £ Q2& Rdz 6 NBOK
LJdzA & RS & OSy R NBébdits
f QF NIAOdA  GA2Y RS

(s}

Equilibrer la peauus les 2 suprémes.
Ne paslaiss¢) RS OK I A NJ

ykKt N} GAljdzZSNI RS YsYS

bkal yOK2yySNJ £ Q23 ¢t

Ne pas endommager la chair des
suprémes.



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Decouper-une-volaille-a-cru-en
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Decouper-une-volaille-a-cru-en
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Decouper-une-volaille-a-cru-en







































































































































































































