HRE4BRP
BTS Hétellerie - Restau

ration

session 2014 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 (EUES POCHES FLORENTINE Base 8 personnes | Sujetn° 9
DESCRIPTIF ;
Plat composé de deux oeufs pochés, déposés sur un lit d'épinards,
nappés d'une sauce Mornay et gratinés au four.
PHASES ESSENTIELLES DE DENREES | VALEUR
PROGRESSION PHASES ESSENTIELLES
1) OEUFS POCHES : NATURE U 1 2 3 4 5 | TOTAL | PUHT PTHT
- Pocher huit oeufs dans une  |CREMERIE
eau vinaigrée. Beurre Kg 0,040 [ 0,070 0,110
- Rafraichir, ébarber. Gruyére rapé Kg 0,150 0,050 0,200
- Réserver au frais. ceuf (jaune d') pce 4,000 4,000
i _ Lait L 1,00 1,00

2) EPINARDS : L. Euf extra frais pce 10 10
- Equeuter, laver les épinards.
- Hacher finement I'ail. -
- Sauter les épinards au beurre, LEGUMERIE
parfumer a I'ail et assaisonner. [Al Kg 0020 0,020
- Réserver. Cerfeuil botte 0,25 0,25

Epinard frais Kg 2,000 2,000
3) SAUCE MORNAY :
- Réaliser une sauce ECONOMAT
Béchamel. Farine Kg 0,070 0,070
- Lier aux jaunes d'oeufs et Muscade rapée Kg pm pm
ajouter le fromage rape haché. [yizigre blanc L | pm pm
- Parfumer légérement a la
muscade.
4) EINITION :
- Répartir les épinards au fond
des plats préalablement
beurrés.
- Placer les oeufs dessus et
napper de sauce Mornay.
- Parsemer de fromage rapé et
gratiner sous la salamandre.
- Décorer avec une belle pluchg]
de cerfeuil.

DRESSAGE : TOTAL DENREES

2 PLATS A (EUFS ET UN PLAT POUR 6 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




