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Ce guide contient une liste de 25 recettes de base a maitriser pour votre examen et les liens vers leurs
fiches techniques respectives, issues du site national de ressources de la filiere hdtellerie-restauration.

Ces derniéres requierent la maitrise d’un ensemble de techniques professionnelles, que vous
retrouvez tout au long de vos cours.

Il est donc important de connaitre les fiches techniques de ces 25 recettes. Il peut en effet vous étre
demandé de les réaliser lors de votre épreuve de mise en situation, ou un dérivé de celles-ci.

Nous vous recommandons de vous entrainer a plusieurs reprises, pour bien assimiler les méthodes
appropriées et justifier ainsi de votre savoir-faire lors de I'examen.
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Liste des 25 recettes et leurs fiches techniques

La fiche technique est directement accessible en ligne, en cliquant sur le lien correspondant.

Intitulé de la recette Techniques visées

Quiche Lorraine = Peser

=  Mesurer

= Réaliser une pate brisée

= Réaliser un appareil a creme prise

= Détailler et blanchir de la viande (lardons)
= Lustrer

= Eplucher, laver, tailler des légumes
= Réaliser un fond de volaille

= Réaliser un velouté

= Pocher (cuire a I'anglaise)

= Emincer

= Lier a base de matiére grasse

Retrouvez la recette compléte en vidéo ici.

=  Emincé des légumes

= Tailler en julienne

= Préparer des herbes aromatiques
=  Etuver

= Lier a base de purée de légumes

Macédoine de légumes = Tailler en macédoine

= Réaliser une sauce émulsionnée de base
= (Clarifier des oceufs

= Monder des tomates

= Cuire des ceufs

Crépe farcie = Réaliser une pate a crépes

= Gratter, préparer, ébarber

= Escaloper des légumes

= Réaliser un fumet

= Réaliser une sauce type vin blanc
= Lier par réduction

= Cuire a blanc

= (Clarifier du beurre
= Cuire des ceufs
= Sauter

Retrouvez la recette complete en vidéo ici.
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=135
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=238
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-une-creme-Dubarry
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=162
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=119
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/?id=296
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=242
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=242
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Omelette-roulee
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0135.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1394783933_img_2641.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0162.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0119.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_296_1483628091_ficelle-picarde.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1410444256_img_2689.jpg

(Eufs farcis Chimay

Cuire des ceufs

Ciseler

Lier a base d’amidon

Réaliser une sauce blanche (béchamel)
Napper

Réaliser une duxelles

F e

e
1

Habiller et fileter un poisson rond
Sauter
Historier

Retrouvez la recette compléte en vidéo ici.

Darne de poisson pochée,

a la vapeur

Habiller et détailler un poisson rond

Réaliser un fumet

Pocher

Cuire a la vapeur

Réaliser une marinade instantanée

Canneler, historier

Peler a vif

Ficeler

Réaliser un beurre composé ou réaliser une sauce
émulsionnée chaude

Goujonnettes de poisson

s
%

Habiller et détailler un poisson rond
Paner a I'anglaise

Friser

Ciseler

Concasser

Réaliser une sauce émulsionnée froide
Réaliser un coulis, une fondue de tomates

Blanquette de veau

Détailler de la viande

Tailler en mirepoix

Réaliser et améliorer un fond PAI (Produit Alimentaire Intermédiaire)
Réaliser un velouté

Pocher

Lier a base d’amidon et aux protéines

Retrouvez la recette complete en vidéo ici.

Pavé de boeuf sauté au
poivre

Détailler de la viande

Sauter, déglacer

Réaliser et améliorer un fond PAI
Réaliser une sauce brune
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/?id=292
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=19
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Soles-meuniere
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=125
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=125
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=193
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=193
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=132
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Blanquette-de-veau
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=300
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=300
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1467788536_oeufs-farcis-chimay.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0019.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0125.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0193.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1485333794_pave_boeuf.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0132.jpg

Escalope de volaille
viennoise

Aplatir (batter)

Paner a I'anglaise

Réaliser et améliorer un fond PAl
Cuire des ceufs

Préparer des herbes aromatiques
Peler a vif

Détailler de la viande
Lier a 'amidon
Cuire en rago(t

Retrouvez la recette compléte en vidéo ici.

Fricassée de volaille a
|'ancienne

E

Découper une volaille a cru
Lier a base d’amidon et de matiére grasse
Réaliser un fond blanc de volaille

Retrouvez la recette complete en vidéo ici.

Poulet roti

>

Brider simplement
Rotir
Réaliser un jus de roti

Réaliser une marinade

Griller, snacker des pieces

Réaliser un coulis

Réaliser une sauce émulsionnée

Réaliser un fond brun de volaille

Réaliser une sauce brune ou une sauce blanche

Créme caramel

Réaliser un appareil a creme prise
Pocher
Réaliser un caramel

(Eufs a la neige

Réaliser une creme anglaise
Clarifier des ceufs

Réaliser une meringue frangaise
Fagonner a la cuillere

Pocher

Foisonner des ceufs
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=130
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=130
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=134
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ragout-a-brun-navarin-d-agneau
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=229
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=229
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Fricassee-de-volaille-a-l-ancienne
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=115
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/?id=297
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=120
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=124
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0130.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0134.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_229_1389995386_229.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0115.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1480848274_img_2996.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0124.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0120.jpg

Tarte aux fruits sur pate

feuilletée

Réaliser une pate feuilletée

Réaliser une créme patissiere

Réaliser une creme d’amande

Réaliser une compote, une marmelade
Lustrer

Réaliser une pate brisée

Réaliser une compote, une marmelade
Réaliser une creme d’amande

Lustrer

Réaliser une péate a choux
Réaliser une créme patissiere
Foisonner de la creme
Réaliser un caramel

Glacer

Tiramisu

Réaliser un biscuit, une génoise
Foisonner de la creme

Réaliser un sirop

Réaliser un coulis de fruits
Réaliser une sauce chocolat

Retrouvez la recette compléte en vidéo ici.

Créme brilée

Clarifier des ceufs
Réaliser un appareil a creme prise
Glacer

Retrouvez la recette compléete en vidéo ici.

Tartelette chocolat sablée

Réaliser une pate sablée
Réaliser une ganache

A ces recettes peuvent étre associées des garnitures, comme
par exemple des légumes (frits, grillés, a la vapeur, en
jardiniére, en purée), des gnocchis, des féculents (riz, semoule,
céréales), des flans ou mousses...

lls mobilisent ainsi certaines techniques : éplucher, laver,
tailler, foisonner de la creme, réaliser une pate, cuire de
différentes facons, etc.



http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=64
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=64
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=51
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=127
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=85
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-un-Tiramisu
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/?id=299
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Creme-brulee
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=252
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0064.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0051.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0127.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1484041659_creme_brulee.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi__1416836447_toutchoco.jpg
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/images/maxi_0085.jpg

Comment utiliser les fiches interactives ?

Ces fiches sont interactives, c’est-a-dire qu’elles associent plusieurs types de contenu. Elles
contiennent donc a la fois des vidéos, du texte, des liens, etc.

« Créeme caramel »

Auteur
Laurent Nadiras 26/09/11
Mantes-La-Ville

Descriptif i La créeme caramel est réalisée a partir d'un appareil & créme prise sucré et cuit dans un moule caramélisé au four au

bain-marie, puis refroidie et démoulée.

Apport nutritionnel
Vitamines A, D et E. Sels minéraux. lipides et protides

Etapes et techniques

1. Caramel
Faire les pesees B

Réaliser le caramel | +
Chemiser les moules avec le caramel

2. Appareil

Faire les pese’esiH |

Faire un appareil & créme prise sucr
Réaliser I'appareil a créme prise sucré a base de lait chaud

3. Cuisson

Marguer les crémes en cuisson au four a 150° au bain-marie

Refroidir en cellule de refroidissement rapide (CRR)

4, Dresser
Dresser les crémes caramel

Dressage
Au plat ou a |'assiette.

Colit HT. 1.58 €
1250k @  Coefficient 5.0
Prix de vente par portion 0.99 €
HI
Denrées
. Etapes
Nature Unité
B.O.F
Lait demi écremé litre 1
Euf Piece 6
Economat
Vanille gousse Pigce 0.5
Sucre semoule Kg 0.15 0.2
Eau litre 0.05

Totaux

Type de
plat
Dessert

Valorisation

1 2 3 4 5 Total PUHT PTHIL

1 053
6 0.07

0.5 0.46
0.35 1.05
0.05 0

Total denrées
Assais. 2%

Co(it matiéres
total

Les différentes étapes sont indiquées en gras, et sont indiquées dans I'ordre de

réalisation. Lorsque vous placez votre curseur sur I'une d’entre elles, les
denrées alimentaires associées par étape sont indiquées.

= |:| Des vidéos permettent d’illustrer certaines techniques. Elles sont signalées par
ce symbole.
o I:l Si un signe « + » apparait, cela signifie que des informations complémentaires

sont disponibles. Pour les afficher, il suffit de cliquer.
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0.53
0.42

0.23
0.37
0

1.55 €
0.03 €
1.58 €



