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SUJET N°3 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

PARTIE PRATIQUE  (durée 2 heures, envoi compris) 
 

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

 
 
 
 
 
 

 
RILLETTES AUX DEUX SAUMONS, MESCLUN AU CÉLERI 

CROQUANT 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



SUJET N° 

3

A B C D E
POISSONNERIE
Saumon filet Kg 0,400 0,400
Saumon fumé Kg 0,080 0,080
Œuf de lump noir Kg 0,005 0,005

CRÉMERIE
Beurre Kg 0,040 0,040
Crème liquide L 0,12 0,12

LÉGUMERIE
Citron jaune pce 1 1
Échalote Kg 0,030 0,030
Aneth btte 0,1 0,1 0,2
Citron vert pce 0,5 0,5 1
Mesclun Kg 0,100 0,100
Céleri boule Kg 0,400 0,400

ÉCONOMAT
Huile de tournesol L 0,04 0,04
Vinaigre de Xéres L 0,01 0,01
Mayonnaise Kg 0,060 0,060
Curry poudre Kg pm pm
Gros sel Kg pm pm
Sel Kg pm pm pm
Poivre Kg pm pm pm

BACCALAURÉAT TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE

4 couvertsPlat : RILLETTES AUX DEUX SAUMONS, MESCLUN AU CÉLER I CROQUANT

Dressage : A l'assiette, à l'appréciation du candidat.

Descriptif : Saumon poché émietté additionné de saumon fumé, lié au beurre pommade et à la crème fouettée, relevé 
d'échalote ciselée et d'aneth, accompagné d'un bouquet de mâche et d'une jardinière de céleri croquant liés à la 
vinaigrette.

Total

PHASES ESSENTIELLES DE 
PROGRESSION

DENRÉES

NATURE
U

PHASES ESSENTIELLES

A. RILLETTES
Parer et désarêter le filet de saumon.
Peler à vif un citron, trancher en rondelles.
Plaquer le filet de saumon et pocher avec 
les rondelles de citron et de l'eau salée.
Débarrasser, refroidir.
Émietter le saumon.
Tailler le saumon fumé en petits dés.
Ciseler les échalotes.
Hacher l'aneth.
Travailler le beurre pommade.
Presser le jus d'un demi citron vert.
Assembler tous les éléments en un appareil 
homogène et terminer en incorporant la 
crème fouettée.

B. MESCLUN AU CÉLERI CROQUANT
Tailler le céleri en jardinière.
Cuire à l'anglaise. 
Réaliser une sauce vinaigrette.
Assaisonner le mesclun et la jardinière de 
céleri avec la vinaigrette.

C. SAUCE AU CURRY
Presser le jus d'un demi citron vert.
Détendre la mayonnaise avec le jus de 
citron vert et un peu d'eau si nécessaire.
Relever avec du curry.
Rectifier l'assaisonnement.

D. FINITION
Préparer des pluches d'aneth.
Façonner et dresser 3 quenelles de rillettes 
par assiette.
Ajouter un bouquet de mâche au céleri 
croquant.
Décorer avec la sauce au curry, les pluches 
d'aneth et quelques oeufs de lump.
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