BTS Hétellerie - Restauration session 2012 Option B : Art culinaire, art de la table et du service

HRE4BRP ANNEXE n° 2 FICHE TECHNIQUE plat imposé
Etudes et réalisations techniques : Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE
.. MINI CHOUX AU CRABE, CREME DE MOULES AU BASILIC | Base 8 Sujet
PLATN°: 1
personnes n°2
DESCRIPTIF:
Mini choux garnis d'une concassée de tomate, de moules a la mariniere
et d'une créme fouettée additionnée de miettes de crabes.
Servis avec une sauce poulette et un pesto.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) Réaliser des choux: NATURE U 1 2 3 4 5 |TOTAL| PUHT | PTHT
- Réaliser 1/4 | de pate a choux. |POISSONNERIE
- Coucher les choux. Dorer. Moule de bouchot Kg 1,000 1,000
- Cuire au four. Réserver.
_ 3 CREMERIE
2) Cuire la concassee de t,omate Beurre kg | 0,065 0.035 0.100
g:;;)gnter la creme fouetteeau [= liquide L 0,25 0,20 0,45
~ Cuire la concassée de tomate. - f= pce | S >
Dessécher et refroidir. Parmesan rapé Kg 0,010 0,010
- Monter une creme fouettée, lui _
adjoindre les miettes de crabe, la |LEGUMERIE
ciboulette et I'échalote ciselées.  |Ail Kg 0,010 0,010
Assaisonner, réserver au frais. Basilic botte 0,50 0,50
Bouquet garni pce 1 1
3) Confectionner |e pesto : Ciboulette botte 0,25 0,25 | 0,50
- Torréfier les amandes a la poéle |gchalote Kg 0,120 0,100 0,220
sans matiere grasse. Persil plat Kg 0,010 0,010
- Ml_xer avecle bas_|l|c, le parmesanfr = Ty Kg 0.600 0.600
et ajouter progressivement I'huile
d'olive. -
- Réserver. ECONOMAT
Amande hachée Kg 0,035 0,035
4) Cuire les moules mariniére : |Crabe miette (480g brut) | boite 1 1
- Cuire les moules mariniére. Curry Kg pm pm pm
- Faire une sauce poulette (réduire |Farine Kg 10125 0,125
le jus de moule, crémer, ajouter Huile d'olive L 0,02 | 0,08 0,10
une pointe de curry). Poivre du moulin Kg pm | pm pm
Sel Kg pm pm pm pm
5) Garnir et dresser : Sucre Kg pm pm
- Ouvrir les choux et les garnir de
concassée de tomate, de moules CAVE
et de chantilly au crabe. ;
- Dresser les choux garnis sur vin blane L 0.20 0.20
assiette, décorer avec un filetde
sauce poulette et un trait de pesto.
- Décorer avec un brin de I
ciboulette. DRESSAGE : TOTAL DENREES
A L’ASSIETTE ASSAISONNEMENTS
COUT MATIERES

ANNEXE n° 3 CRITERES D'EVALUATION DU PLAT IMPOSE

- Présentation
- Dégustation

- Qualité des commentaires (Utilisation du vocabulaire professionnel)

- Pertinence de l'analyse
- Qualité de la communication

- Dispositions prises par le candidat




