	ACADEMIE DE : 
	
	
	
	
	
	N° de CANDIDAT :

	

	BEP DES METIERS DE LA RESTAURATION « dominante production culinaire »

	
	
	
	
	
	
	

	FICHE TECHNIQUE E.Q.Q.P. (corrigé)

	
	
	
	
	
	
	

	INTITULE :               Œufs pochés façon bourguignonne

	
	
	
	
	
	
	

	Sujet 00/2008
	
	Nombre de couverts
	08

	EQQP 
	
	
	

	

	DENREES
	
	UNITES
	
	QUANTITE
	
	TECHNIQUES DE REALISATION

	Eléments de base
	
	
	
	
	
	1 – Réduire le fond brun de veau.

2 – Glacer à brun les petits oignons.

3 – Détailler, blanchir et sauter les lardons.

4 - Laver, escaloper et sauter les 

champignons.

5 – Détailler et sauter les croûtons.

6 – Réaliser la sauce bourguignonne. 

7 –  Ajouter la garniture dans la sauce,

mijoter durant quelques minutes.

8 – Pocher les œufs dans le vin rouge

et ébarber.

9 –Dresser les œufs.

	Œufs extra frais
	
	Pce
	
	8
	
	

	Vin rouge
	
	L
	
	1
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Sauce 
	
	
	
	
	
	

	Echalotes 
	
	Kg
	
	0.040
	
	

	Vin rouge de bourgogne
	
	L
	
	0.4
	
	

	Fond brun de veau lié
	
	L
	
	0.8
	
	

	Beurre 
	
	Kg
	
	0.040
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Garniture 
	
	
	
	
	
	

	Pain de mie (8 tranches)
	
	Kg
	
	0.350
	
	

	Petits oignons
	
	Kg
	
	0.250
	
	

	Poitrine de porc ½ sel
	
	Kg
	
	0.250
	
	

	Champignons de Paris
	
	Kg
	
	0.250
	
	

	Beurre 
	
	Kg
	
	0.100
	
	

	Huile 
	
	L
	
	0.1
	
	

	Sucre semoule 
	
	Pm
	
	Pm
	
	

	Sel poivre
	
	Pm
	
	Pm
	
	

	Persil
	
	Kg
	
	0,050
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	1 – Réduire le fond brun de veau.

2 –                                les petits oignons.

3 – Détailler,                 et  sauter les lardons.
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6 – Réaliser la sauce bourguignonne. 
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	Sauce 
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