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PARTIE PRATIQUE  (durée 2 heures, envoi compris) 
 

A l’aide de la fiche technique jointe, vous devez réaliser, pour quatre personnes : 
 

 
 
 
 
 
 

 
MINI RATATOUILLE EN TARTE FINE, CARPACCIO DE 

TAZARD AU BEURRE DE COMBAVA 
 

 
 
 
 
 
 
 



SUJET N° 

13

A B C D E
POISSONNERIE
Dos de tazard Kg 0,350 0,350

CRÈMERIE
Beurre Kg 0,150 0,150

LÉGUMERIE
Oignon Kg 0,050 0,050
Tomate Kg 0,200 0,200
Poivron rouge Kg 0,100 0,100
Aubergine Kg 0,150 0,150
Courgette Kg 0,150 0,150
Bouquet garni pce 1 1
Ail Kg 0,002 0,002
Combava pce 1 0,5 1,5
Échalote Kg 0,040 0,040

ÉCONOMAT
Huile d'olive L 0,07 0,12 0,19
Vinaigre doux L 0,01 0,01
Sel Kg pm pm pm pm
Poivre Kg pm pm pm pm

SURGELÉ
Plaque de feuilletage pce 1/3 1/3

CAVE
Vin blanc L 0,05 0,05

BACCALAURÉAT TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE

4 couverts
Plat : MINI RATATOUILLE EN TARTE FINE, CARPACCIO DE  TAZARD AU 
BEURRE DE COMBAVA

Dressage : A l'assiette, à l'appréciation du candidat et beurre 
blanc en saucière.

Descriptif : Tarte fine à base de pâte feuilletée garnie d'une mini ratatouille et de lamelles de tazard mariné au jus de 
combava servi avec un beurre blanc au combava.

Total

PHASES ESSENTIELLES DE 
PROGRESSION

DENRÉES

NATURE
U

PHASES ESSENTIELLES

A. TARTE FINE
Détailler 4 disques de pâte feuilletée de 12 cm 
de diamètre. Piquer soigneusement et bloquer 
au froid. 
Cuire au four entre deux plaques.

B. MINI RATATOUILLE
Ciseler l'oignon.
Monder les tomates, épépiner et concasser.
Tailler en brunoise le poivron, l'aubergine et la 
courgette avec leur peau.
Suer l'oignon, le poivron.
Ajouter l'aubergine, la courgette. Ajouter le 
bouquet garni, l'ail et étuver. Assaisonner.
Ajouter la tomate concassée. 
Refroidir.

C. CARPACCIO DE TAZARD MARINÉ 
Préparer la marinade avec l'huile d'olive, le sel et 
le poivre, le jus et des zestes de combava.
Parer et trancher finement le dos de tazard.
Mariner au frais.

D. BEURRE BLANC AU COMBAVA
Ciseler les échalotes.
Réaliser une réduction en associant les 
échalotes, le jus de combava, le vinaigre, le vin 
blanc.
Chinoiser.
Monter au beurre froid, rectifier 
l'assaisonnement.
Réserver.

E. FINITION
Masquer la tarte fine avec la ratatouille 
légèrement égouttée si nécessaire.
Disposer le carpaccio, lustrer avec la marinade. 
Décorer d'un cordon de sauce, dresser le reste 
du beurre blanc en saucière.
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