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SUJET N°5 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

PARTIE PRATIQUE  (durée 12 heures, envoi compris) 
 

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

 
 

 
PAVÉ DE LIEU JAUNE FAÇON HONGROISE,  

RIZ AU POIVRON ROUGE 
 

 
 
 
 
 
 



SUJET N° 

5

A B C D E
POISSONNERIE
Filet de lieu jaune Kg 0,600 0,600
sans peau
Arêtes de poisson Kg 0,200 0,200

CRÈMERIE
Beurre Kg 0,060 0,020 0,060 0,020 0,160
Crème liquide L 0,10 0,10

LÉGUMERIE
Échalotes Kg 0,050 0,050
Oignon gros Kg 0,250 0,080 0,330
Tomate Kg 0,150 0,150
Poivron rouge Kg 0,100 0,100

ÉCONOMAT
Riz Thaï Kg 0,200 0,200
Paprika doux Kg pm pm
Thym, laurier Kg pm pm
Sucre semoule Kg pm pm
Sel Kg pm pm pm pm
Poivre Kg pm pm pm

SURGELÉ
Petit oignon grelot Kg 0,100 0,100

CAVE
Vin blanc L 0,20 0,20

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

Descriptif : Pavé de lieu poché à court-mouillement sur un lit d'oignons sués au beurre et de tomate concassée, 
accompagné d'une sauce vin blanc parfumée au paprika, servi avec un riz pilaf au poivron rouge et des petits oignons 
glacés à brun.
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4 couvertsPlat : PAVÉ DE LIEU JAUNE FAÇON HONGROISE, RIZ AU P OIVRON ROUGE

A. PAVÉ DE LIEU  CUIT À COURT 
MOUILLEMENT

Désarêter le filet et détailler des pavés de 150 g 
environ. Réserver.
Réaliser 1 l de fumet de poisson avec la moitié 
du vin blanc.
Monder les tomates, épépiner et concasser.
Pocher à court-mouillement sur un lit d'oignons 
émincés sués au beurre, de tomates concassées 
et mouiller avec la moitié  avec le reste du vin 
blanc et la moitié du fumet de poisson.
Décanter le poisson, réserver.

B. SAUCE VIN BLANC AU PAPRIKA

Réduire le fond de cuisson du lieu, relever avec 
du paprika doux et crémer jusqu'à consistance 
nappante. 
Monter au beurre. Réserver.

C. GARNITURES

Tailler  une brunoise de poivrons rouges, ciseler 
l'oignon. 
Suer la brunoise de poivron rouge avec l'oignon 
ciselé. Réaliser un riz pilaf mouillé au fumet de 
poisson.

D. PETITS OIGNONS GRELOTS GLACÉS

Glacer à brun les petits oignons grelots.
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