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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 
THEME N°   3 

REALISATION:30mn  
 

Trio de légumes de légumes en tartare 
 
 

Pour 20 mini pièces 

 

 
 

MATIERES PREMIERES UNITES QUANTITES  PHASES ESSENTIELLES 

Eléments de base 
carottes 
branche de céléri 
courgette 
citron vert 
Sauce chantilly salé 
Créme fleurette 
cerfeuil 
aneth 
ciboulette 
sel 
poivre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Piéce 
Piéce 
Piéce 
Piéce 

 
Litre 

Branche 
Branche 
Branche 

Kg 
kg 

 
1,5 
1,5 
1 
1 
 

0,20 
2 
2 
5 

Pm 
pm 

 
1-tailler en julienne, à la mandoline les 
légumes. 
 
2-les tailler en brunoise. 
 
3-réunir la brunoise dans un cul de poule et 
mariner avec le citron et l’assaisonnement. 
 
4-monter la chantilly salée. 
 
5-incorporer les herbes hachées. 
 
6-mélanger la moitié de chaque 
préparation. 
 
7-dresser en verrines étoiles. 
 
 
 

Matériel 
2 plaque à débarrasser 

1 mandoline 
1fouet 

1planche 
3cul de poule 

1spatule en bois 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 
THEME N°7  

REALISATION:30mn  
 

Tourteau à la pomme, sauce rose 
 

Pour 20 mini pièces 

 

 
 

MATIERES PREMIERES UNITES QUANTITES  PHASES ESSENTIELLES 

Eléments de base 
Chair de tourteau 
branche de céléri 
Pomme granite 
citron vert 
tomate grosse 
 
Sauce cocktail 
moutarde 
œuf jaune 
huile de pépin de raisin 
ketchup 
cognac 
jus de truffe 
westhershir sauce 
 
Décoration  
cresson 
ciboulette 
sel 
poivre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
kg 

Piéce 
Piéce 
Piéce 
Piéce 

 
 

càs 
Piéce 
Litre 
càs 
càs 
càs 
càs 

 
 

bouquet 
branche 

Kg 
kg 

 
0,250 

2 
1 
1 
1 
 
 
1 
2 

0,30 
1 
1 

1/2 
1/2 

 
 

20 
4 

Pm 
pm 

 
1-Eplucher la moitié de la pomme. 
 
2- tailler en julienne la moitié de la pomme 
non épluchée et le céléri. 
 
3- verser le jus de citron, le jus de truffe et 
tailler la moitié de la pomme éplucher en 
brunoise. 
 
4-monter ¼ de litre de sauce cocktail. 
 
5-monder une tomate et la tailler en lanière. 
 
6-laver le cresson. 
 
7-mélanger la moitié des ingrédients 
ensemble. 
 
8-dresser en vérines octogonales. 
 
 
 

Matériel 
4 culs de poule 

1 Maryse 
1 poche et douille 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 
THEME N°8  

REALISATION:30mn  
 

Magret de canard aux griottes 
 

Pour 20 mini pièces 

 

 
 

MATIERES PREMIERES UNITES QUANTITES  PHASES ESSENTIELLES 

Eléments de base 
Magret de canard 
beurre 
échalote 
porto 
vinaigre balsamique 
cerise amaréna 
sirop des amarénas 
jus d’orange 
 
de finition 
orange 
sel 
poivre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Piéce 

kg 
Piéce 
càs 
litre 
piéce 
litre 
pièce 

 
 

pièce 
Kg 
kg 

 
2 

0,050 
2 
4 

0,15 
20 

0,15 
1 
 
 
2 

Pm 
pm 

 
1- tailler les zestes d’oranges et les 

blanchir. 
2- Sauter les magrets de canard côté 

peau pendant 8 mn et côté chair 4 
mn. 

3- Saler et poivrer les magrets et les 
réserver sur une plaque à 
débarrassée. 

4- Dégraisser, ajouter le beurre, le 
balsamique, le porto, le sirop et le jus 
d’orange ; réduire et ajouter les 
cerises. 

5- Tailler les magrets en deux dans la 
longueur et détailler en aiguillettes. 

6- Dresser en vérines carrées et plates, 
la sauce, les aiguillettes et la cerise 
avec les zestes. 

 
 
 

Matériel 
2 culs de poule 

1 bi-métale 
1plat inox rectangulaire 

1 planche 
1 fouet 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 
THEME N° 5 

REALISATION:30mn  
 

Parmentier de foie gras 
 
 

Pour 20 mini pièces 

 

 
 

MATIERES PREMIERES UNITES QUANTITES  PHASES ESSENTIELLES 

Eléments de base 
Foie gras de canard 
Pomme duchesse 
beurre 
farine 
huile de noisette 
 
Sauce au xéres 
Echalote 
Beurre 
Vinaigre de xéres 
Fond de veau brun lié 
sel 
poivre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Piéce 

kg 
Kg 
Kg 

Litre 
 
 

Piéce 
Kg 

Litre 
Litre 
Kg 
Kg 

 

 
1/2 
1 

0,100 
0,050 
Pm 

 
 
2 

0,040 
0,25 
0,50 
Pm 
pm 

 
 

 
1-chauffer au bain-marie la duchesse en 
sous-vide. 
 
2-réaliser la sauce xérès par réduction 
d’échalotes ciselées et de xérès dans une 
russe, mouillé au fond brun de veau, monter 
au beurre. 
 
3 – tailler des médaillons de foie gras, les 
passer dans la farine et les sauter dans 
l’huile de noisette 30 s, débarrassé. 
 
4-A l’aide d’une poche et de sa douille 
cannelée, disposée dans les verrines plates 
argentées une couche de purée. 
5-poser le médaillon de foie gras et 
recouvrir de duchesse. 
 
6-égaliser et entourer d’un cordon de sauce. 
 

Matériel 
1 bahut 
1 sautoir 

1 bi-métal 
1 culde poule 

1 planche 
1 plateau rectangulaire inox 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 
THEME N° 11 

REALISATION:30mn  
 

Emincé de veau, vanille et sa pomme verdigeoise 
 
 

Pour 20 mini pièces 

 

 
 

MATIERES PREMIERES UNITES QUANTITES  PHASES ESSENTIELLES 

Eléments de base 
Filet de veau 
Beurre 
Huile 
Cerfeuil 
Estragon 
 
Elément de la garniture 
Echalote 
Foies de volaille 
Cèpes 
Chapelure 
Crème double 
Pomme rate (en noisette) 
Beurre 
 
Elément de la sauce 
Fond de veau brun lié 
vanillé 
Echalote 
Porto 
beurre 
sel 
poivre 
 
 
 

 
Kg 
Kg 

Litre 
Botte 
Botte 

 
 

pièce 
Kg 
Kg 
Kg 
Kg 
Kg 
Kg 

 
 

Litre 
 

Kg 
Litre 

kg 
Kg 
kg 

 
0,300 
0,040 
Pm 
1/8 
1/8 

 
 
2 

0,100 
0,100 
0,080 
0,080 
0,500 
0,050 

 
 

½ 
 

0,060 
0,20 
0,030 
Pm 
Pm 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
1-réduction d’échalote et la moitié du porto 
dans une russe. 
 
2-rissoler les pommes noisette à la vanille. 
 
3- préparer la garniture: ciseler les 
échalotes, hacher les foies de volaille et les 
cêpes, sauter au beurre, ajouter la 
chapelure et la crème, assaisonner. 
 
4-détailler l’émincer de veau, sauter les 
morceaux, les réserver et assaisonner. 
 
5-dégraisser, ajouter les échalotes, déglacer 
au porto, mouiller au fond brun vanillé. 
 
6-Hacher les herbes et les incorporer à la 
sauce et monter au beurre, sauter les 
giroles. 
 
7-dresser le foie au fond des verrines 
marguerite, ajouter les médaillons, napper 
de sauce et réaliser une brochette de 
pommes rissolées et giroles. 
 

Matériel 
3 sautoirs 
1 bi-métal 

3 cul de poule 
1 planche 

1 fouet 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 
THEME N° 12 

REALISATION:30mn  
 

Blanc de poularde sauté au vin jaune et au girolles 
 

Pour 20 mini pièces 

 

 
 

MATIERES PREMIERES UNITES QUANTITES  PHASES ESSENTIELLES 

Eléments de base 
Blanc de poularde 
Huile 
Farine 
 
Sauce au vin jaune 
Echalotes 
Blanc de poireaux 
Girolles 
Vin jaune 
Fond blanc de volaille 
Beurre 
Crème fleurette 
Ail 
sel 
poivre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Pièce 
Litre 
Kg 

 
 

piéce 
pièce 

kg 
litre 
litre 
kg 

litre 
gousse 

kg 
kg 

 
3 

0,10 
0,050 

 
 
2 
2 

0,150 
0,15 
0,50 
0,040 
0,30 

2 
Pm 
pm 

 
 

1- détailler les blancs de poularde en 
salpicons, réserver. 

2- Emincer  les blancs de poireaux, 
réserver ; 

3- Ciseler les échalotes, réserver. 
4- Etuver l’émincer de poireaux dans 

un sautoir. 
5- Fariner le salpicon de poularde, 

sauté dans le bi-métal avec les 
matières grasses, réserver. 

6- Sauter dans le bi-métal l’échalote, 
déglacer au vin jaune, mouiller au 
fond blanc de volaille, réduire avec la 
crème, et monter au beurre. 

7- Sauter les girolles. 
8- Ajouter les blancs de poularde dans 

la sauce, assaisonner. 
9- Dresser la fondue de poireaux dans 

les verrines virgules, ajouter la 
fricassée, décorer d’une girolle. 

 
Matériel 
1 sautoir 
1bi-métal 

2 plaques à débarrasser 
1 planche à découper 

3 culs de poule 
1 plateau de service 
1 cuillère à soupe 

 


