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BTS Hétellerie - Restauration session 2011 Option B : Art culinaire, art de la table et du service

ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE
PLATN°: 1 SOUPE DE POULET AU LAIT DE COCO Base 8 personnes |[Sujetn°® 2
DESCRIPTIF :
Soupe aromatisée au lait de coco, parfumée au gingembre et a la
citronnelle. Garnie de dés de poulets, de brunoise de poivron rouge
et julienne de courgette.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES

1) FOND BLANC : NATURE U 1 2 3 4 5 | TOTAL PUHT PTHT
- Désosser et détailler les BOUCHERIE
cuisses de poulet en dés. Cuisse de poulet pce | 4 4
- Réhydrater et améliorer le
fond blanc de volaille (1 litre).  [crgmEerIE
Pgrter a ebullition et ajouter le |5 o Kg 0.050 0.050
lait de coco.
- Tailler le gingembre en -
- I~ LEGUMERIE
julienne, puis l'infuser avec la - -
citronnelle hachée dans le fond jShampignon de Paris | Kg 0,200 0,200
blanc. Ciboulette botte 0,25 0,25
- Ajouter le zeste de citron vert [Citron vert pce | 1 1 2
et les épices. Citronnelle fraiche botte | 0,25 0,25

Coriandre fraiche botte 0,25 0,25
2) GARNITURE : Courgette Kg 0,200 0,200

- Tailler la brunoise de poivron |Gingembre frais Kg | 0,030 0,030

et |'e_tuver- o Poivon rouge Kg 0,200 0,200
- Taliller la julienne de
courgette et la bIanchlt. ECONOMAT
- Escaloper les champignons et Ci - =
|eS CUire a blanC. INg parrums cninols Kg pm pm

Fond blanc de volaille Kg | 0,060 0,060
3) POULET POCHE : Lait de coco L 0,40 0,40
- Passer le fond blanc et pocherNuoc Mam _ L 0.01 0,01
a frémissement les dés de Poivre en grain pce | 15 15
poulet.
4) EINITION :
- Réunir les légumes de la
garniture avec les dés de
poulet dans la soupe.
- Aromatiser la soupe avec le
Jus de citron vert et deux DRESSAGE - TOTAL DENREES
gouttes de nuoc mam.

En soupiére ASSAISONNEMENTS

5) DRESSAGE : P
- Ciseler les herbes. COOT MAT'ERES
| ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE
- Présentation
- Dégustation

- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)




