
Fiche Technique par Plat
	Légumes à la Grecque

	Désignation
	Unité
	Quantité

	· Choux fleur

· Poireau

· Carotte

· Courgette

· Huile d’Olive

· Vin Blanc

· Citron

· Bouquet Garni

· Ail

· Persil

· Oignon

· Coriandre en Grains

· Sel Fin
	Kg

Kg

Kg

Kg

Litre

Litre

Pièce

Pièce

Kg

Kg

Kg

PM

PM
	0,500

0,500

0,500

0,500

0,200

0,300

1

1

0,025

0,030

0,200




	Darne de Saumon Grillée - Sauce Paloise - Riz Pilaf

	Désignation
	Unité
	Quantité

	· Darne de Saumon

· Farine

· Huile d’Arachide

· Citron

· Thym

· Laurier

· Vinaigre 

· Echalote

· Poivre en Grains

· Estragon

· Menthe

· Œuf 

· Beurre

· Cerfeuil / Persil

· Riz

· Oignon

· Sel Fin
	Pièce

Kg

Litre

Pièce

PM

PM

Litre

Kg

PM

Botte

Botte

Pièce

Kg

Botte

Kg

Kg

PM
	6

PM

0,10

1

0,006

0,030

1

1

3

0,200

1

0,300

0,006

 


	Plateau de Fromages

	Désignation
	Unité
	Quantité

	· Maroilles

· Cantal

· Chaource

· Selles sur Cher

· Fourme d’Ambert
	Pièce

Kg

Pièce

Pièce

Kg
	1

0,300

1

1

0,200
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	Tartelette au citron

	Désignation
	Unité
	Quantité

	· Fond de Tartelette Pâte Brisée (P.A.I.) 

· Sucre Semoule

· Jus de citron

· Œuf 

· Maïzena

· Beurre
	Pièce

Kg

Pièce

Pièce

Kg

Kg
	6

0,115

2

4

0,150

0.075


	Préparation d’Office Non Commercialisée : Steak Tartare

	Désignation
	Unité
	Quantité

	· Viande Hachée

· Persil

· Câpre

· Cornichon

· Oignon

· Œuf 

· Tabasco

· Sauce Anglaise 

· Ketchup

· Laitue

· Huile

· Sel 

· Poivre de cayenne
	Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Pièce

PM

PM

PM

Pièce

Litre

PM

PM
	0,150

0,020

0,020

0,020

0,020

1

1

0,01
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