Technologie Appliquée Organisation et Production Culinaire / Étude comparative escalopes de saumon
TA DE SYNTHÈSE

Fiche de protocole

	ÉTUDE COMPARATIVE SAUMON FRAIS ENTIER ET ESCALOPES DE SAUMON SURGELÉES


	Document M.O 3 – Sauter quatre escalopes de saumon 2 fraîches et 2 surgelées

à l’huile d’olive.


	IDENTIFIER LES COMPOSANTS


	
	IDENTIFIER LE MATERIEL NÉCESSAIRE

	Escalopes de saumon surgelées de 0,130 kg  chacune : 2 P

Escalopes de saumon frais : 2 P

Huile d’olive 0,01 L et 0,01 L pour lustrer.

Sel fin : PM
	
	2 plaques à débarrasser

1 poêle revêtement en téflon

1 assiette plate

1 pinceau




	PHASES
	PROTOCOLE SUIVI
	RÈGLES ET PRECAUTIONS

	1
	Choisir une poêle adéquat :

· à bord plat

· à fond plat

· à fond épais

· à fond non adhésif

· proportionnelle aux pièces à sauter.


	Pour :

-une meilleure évaporation des vapeurs

-une couche de matière grasse uniforme

-un échauffement uniforme

-une non-adhérence des aliments

éviter la carbonisation des matières grasses.

	2
	Éponger soigneusement les escalopes.
	Escalope bien sèche pour faciliter la coloration..

	3
	Saler les escalopes.


	Pénétration de l’assaisonnement dans les chairs.

	4
	Chauffer l’huile d’olive.
	Attendre que la matière grasse soit bien chaude , pour que les escalopes de saumon soient saisies.

	5
	Cuire les escalopes côté arêtes entre 2 et 3 minutes.


	Pour obtenir une bonne caramélisation des sucs  sur toute la surface de contact.

Le corps gras porté à température élevée permet la formation d’une croûte qui s’oppose à la sortie des sucs.

	6


	Retourner les escalopes avec la spatule et finir la cuisson environ  1 minute.
	Pour garder le moelleux de la chair.



	7
	Arroser avec la cuillère.
	Pour éviter le dessèchement et nourrir la chair.

	8
	Déposer les escalopes sur une plaque à débarrasser sur papier absorbant.
	Pour enlever l’excédent de graisse.

	9
	Lustrer au beurre clarifié et dresser sur assiettes chaudes.
	Pour donner de la brillance.

Tenir les escalopes de saumon chaudes


