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BON D’ECONOMAT GENERAL

]

POULARDE FARCIE PERIGOURDINE

ENTREMET D'AVOCATS AUX CREVETTES

1 u  Poularde de 2 kg 4 u  Avocats
100 g  Maigre de porc 15 cl  Créme liquide
100 g  QGras dur 2 u  Feulle de gélatine
150 g  Foie gras d'oie 1 u  Citron
100 g  Langue de porc écarlate 36 u Crevettes et bouquets
3 cl Jus de truffe (facultatif) 6 tranche Pain brioché
5 cl  Creme UHT PM Gelée claire
1 u Euf PM Sel fin
20 g  Fécule PM Poivre
1 u Citron
5 cl  Lait
1 L Gelée claire PAUPIETTES DE SAUMON
22 g Sel nitrité SAUCE DIEPPOISE RIZ PILAF
2 g Sucre 4 u Escalopes de saumon
o) g Poivre 300 u Filets de merlan
1 u  Pied de veau PM Sel
1 u  Bouquet garni PM Poivre
150 g  Carottes 1 u  (Eufs
150 g Oignons 20 cl Creme 11qu1de
30 g Céleri 2 cl  Apéritif anisé
1/4 téte  Ail 2 cl  Noilly Prat
1/2 cutll.  Mignonettes
1 u Clou de girofle 50 ¢l Fumet de saumon
80 g  Crevettes décortiquées
RILLONS 400 g  Moules
1,200 kg  Poitrine fraiche 10 g  Beurre
QS.P Sel 20 g Echalotes
QSP Poivre 5 cl Vin blanc
172 L Vin blanc 10 g Persil
1,000 kg  Saindoux 80 g  Champignons de Paris
60 g  Beurre
Ya u Citron
20 cl  Créme
60 g  DBeurre
75 g  Oignon
200 g Rizlong
40 cl  Fumet de poisson
PM Sel
PM Poivre
1 u Bouquet garni
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FEUILLETE AUX FRUITS DECOR
25 cl Lait 1/3 bouquet Aneth
3 u  (Eufs (jJaunes) 1 u  Aubergine
20 g  Beurre _ 1 u  Betterave
150 g M.ar.garme teuilletage 1 u Carotte
! u Km.q 1/3 bouquet Cerfeuil
125 3 Fraise 6 u Champignons de Paris
PM  Menthe y pig
75 g Farine 5 u Concombre
100 g Nappage 1 u Courgette
60 g Sucre 1 bulbe Fenouil
Ya u Poires 4/4 1 u Navet
Ya u Ananas 4/4 1 u Poireau
1 u  Poivron rouge
1 u Poivron vert
Va u Radis
1/3 u Radis noir
1/6 barquette Tomate cerise
1 u Pomme rouge
1 u Citron
1 u Orange
1 u  Camerops
50 g  Kumaquats
PM Feuillages
1710 bouquet Fougere américaine
1 u Mousse florale ou support
polyester
PM u Pics et brochettes
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