
FICHE RÉCAPITULATIVE DU PANIER

	Désignation
	Unité
	Quantité

6 personnes

	B. O.  F.

· Oeuf

· Beurre

· Maroilles

· Cantal

· Chaource

· Selle sur Cher

· Fourme d’Ambert

· Micro beurre

 VIANDE

· Viande hachée
POISSON

· Darne de saumon

FRUITS ET LEGUMES 

· Choux fleur

· Poireaux

· Carotte

· Courgette

· Citron

· Ail

· Persil

· Oignon

· Thym

· Laurier

· Echalote

· Estragon

· Menthe

· Cerfeuil

· Câpre

· Cornichon

· Laitue

EPICERIE

· Huile olive

· Vin blanc

· Bouquet garni

· Coriandre grain

· Sel fin

· Farine

· Huile arachide

· Vinaigre

· Poivre grain

· Riz

· Fond tartelette

· Sucre poudre

· Jus de citron

· Maïzena

· Tabasco

· Sauce anglaise

· Ketchup

DIVERS

· Fleur (centre de table, 1 par candidat)

BOULANGERIE

· Pain individuel
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