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2 O 2 3 : 18¢ Edition du Challenge Bien Manger en Normandie !

18 ans que lesagents de restauration scolaire nous présentent leur talent au travers
de ce concours et subliment les produits des filieres locales.

18 ans que les agents de restauration présentent leur métier aux éléeves en lycée
hotelier pour leur donner envie de rejoindre la restauration scolaire avec la méme
passion et la méme énergie.

18 ans que les filieres de Normandie nous accompagnent dans cette magnifique
aventure.

18 ans que les financeurs nous soutiennent et participent activement a la diffusion
et au déploiement de cette action avec motivation et intérét.

18 ans que les lycées hoteliers de Normandie nous accueillent avec dynamisme et
générosité.

En tant que président du pole filieres de la Chambre d'agriculture de Normandie, je
ne peux que me réjouir de cette belle aventure et a nouveau souligner et remercier
tous les acteurs qui ont participé, contribuer, soutenu cette année de challenge une
nouvelle fois.

18 ans c'est un bel 4ge, nous avons appris a nous connaitre, nous avons tous fait un pas
vers l'autre alors maintenant profitons de nos actions pour acceélérer et passer a une
utilisation plus massive des produits de notre agriculture, de nos filieres.

Normandisons-nous encore, pour le développement social, économique et la culture
de nos produits normands.

Régalez vous avec ces recettes normandes et n'hésitez pas a les préparer pour vos
convives en restauration scolaire.

Jean-Marie LENFANT, président du pole filieres,
Chambre dagriculture de Normandie
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B3/EN MANGE

Le challenge Bien Manger en Normandie est un concours spécifiquement
dédié a la restauration scolaire autogéré normande. Les candidats sont
issus de lycées, de MFR, de colleges, d'écoles primaire ou maternelle.

Le principe du concours est simple : proposer a des
cuisiniers de la restauration scolaire de revisiter une
recette traditionnelle avec des produits locaux imposeés.
Afin de sensibiliser les jeunes a leur patrimoine culinaire
régional, a la richesse des produits normands et afin de
valoriser lagriculture et la péche normandes, chaque
candidat travaille en bindme avec un éleve apprenant. La
participation de jeunes éleves, en formation hdteliere,
permet de les initier au métier de la restauration scolaire,
moins connue que la restauration traditionnelle. En

bindbme avec un chef, durant toute la journee, ils peuvent
ainsi échanger tout en cuisinant. Une expérience qui peut
déclencher des motivations et susciter des vocations pour
rejoindre ce métier passionnant et plein de défis.

Chaque lieu daccueil est ainsi associé a un produit
spécifique pour mettre en valeur les différents patrimoines
culinaires locaux. Les produits mis a disposition sont
normands et des que possible issus des circuits-courts
ou fermiers. La création culinaire doit étre adaptée aux
convives et reproductible en restauration

Le déroulé du challenge Bien Manger en Normandie

Découverte du panier de produits normands et rencontre avec Iéleve apprenant

Création du plat en bindbme

Echange avec le jury pendant la préparation
Degustation du plat par le jury

Passage devant le jury pour expliquer la création

Remise des prix : classement des candidats et dotations

Les gagnants obtenant la 1" place (médaille d'or) et la seconde place (médaille d’argent) sont invités a participer

ala finale des finales.
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Le bareme sur lequel les candidats sont évalués

- . . Nombre de points
Critéres a évaluer .
maximum

Argumentation sur le choix des ingrédients utilisés et le choix des techniques appliquées pour 5
revisiter la recette

Présentation de l'assiette témoin servie telle quen service de restauration 3
GoUlts/textures 3
Qualité des cuissons 4
Reproductibilité du plat en service scolaire/quel sourcing connu par le candidat pour refaire le plat 3
dans son établissement avec des ingrédients normands?

Qualité du bindme 2
TOTAL 20

Pos de Gaspilloge alimentaire

L'équipe organisatrice veille a ne pas générer de gaspillage alimentaire. Chaque binéme confectionne une recette pour 10
personnes. Les préparations sont auto-consommeées par les candidats et organisateurs de la manifestation.

Ce concours est réalisé en partenariat avec le soutien et I'appui de :

A

CHAMBRES B EN MAN Gga

D'’AGRICULTURE
NORMANDIE

ExN
PREFET _ ,

DE LA REGION Calvados )/fj//// ' m

NORMANDIE - DEPARTEMENT DE

i REGION BN LAMANCHE (\rneM L EUrE seneMaRTME AGTRES
Fraternité NORMAN Dl E LE DEPARTEMENT  LE DEPARTEMENT Na&mandw ~LE DEPARTEMEN
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Epreuve du 22 mars 2023

L'établissement qui a regu le challenge

Le lycée Georges Boptiste & CANTELEU (76)
Proviseure : Mme Marie-Frangoise GUGUN

ROGE Patrick Région Normandie

MARC Franck Région Normandie

LAUREAU Julien Département de Seine-Maritime

LENFANT Jean-Marie Chambre.agrlculture de
Normandie

GROSDOIT Anne- Interbev Normandie/Entreprise

Sophie Grosdoit
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arret de boeuf
a lo Bagoza

1009.@:@;. Budget : €, € - .

AANCY L'HER

Second de cuisine < ; ' Eléve en terminale CAPC
au lycée Georges Baptiste ? au lycée Georges Baptiste
Canteleu (76) : Canteleu (76)




Ingrédients ~ Quantité
Jarret de beeuf 20 kg
Pommes de terre 10 kg
Carottes 5kg
Asperges 3 kg
Panais 2 kg
Pommes 2 kg
Creme fraiche d'Isigny AOP 1kg
Qignons 1kg
Carottes violettes Tkg
Beurre dlsigny AOP 0,250 kg
Cidre de Normandie 70 cl
Radis roses 2 bottes
Persil 1botte
Sel, poivre PM
Mélange de graines PM

SOOOOBOOOOGOOOOIOOOOOOOOOBOCOOOOOOOOBOOOOBOCOOOOOOOBOOOOOBOOOOOOGOOOOOBOOOBOBOODE

Préparer le jarret

<& Fairerissoler la viande.

& Réserver le jarret au chaud, le temps de préparer la
sauce pour le braisage.

Préparer la sauce

<& Préparer les oignons, les pommes et les carottes pour
la sauce.

& Mettre les oignons, les pommes et une partie des
carottes a suer dans les sucs de la viande. Déglacer au
cidre, cremer.

Cuire le jarret

<& Placer le jarret dans le rondeau et le découper. Mettre
au four & 180° C pendant 2h15.

Préparer les légumes

<& Laver les pommes de terre et les panais. Les éplucher
et les couper en différentes tailles (julienne, mirepoix,
rondelles, trongons).

<& Détailler les carottes violettes en tagliatelles.

<& Faire blanchir les asperges, les pommes de terre, les
panais et les tagliatelles de carottes violettes. Faire
attention au temps de cuisson.

<& Rissoler tous les légumes ensemble au beurre.
Les faire cuire pendant 30 min.

<& Rectifier 'assaisonnement.
<& Dresser les assiettes.

<& Couper les radis en lamelles et les ajouter ala fin pour
donner du croquant.

& Parsemer les assiettes de graines et de persil.

OO
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Emincé de boeuf et son duo
de légumes accompaogné de
son crumble aux asperges

Chef - ER 1 année de CAP
au college Pablo Picasso _ : S au lycée Georges Baptiste
Saint-Etienne-du-Rouvray (76) ’ Canteleu(76)




Ingrédients

Jarret de boeuf
Carottes
Asperges
Pommes de terre
Choux-fleurs
Beurre d'Isigny AOP
Farine

Cotes de blettes
Radis

Poireaux
Echalotes
Moutarde

Cidre de Normandie

Creme fraiche d'Isigny AOP

Calvados
Qignons
Ail

Sel, poivre

Quantité
14 kg
5kg
2 kg
2 kg
2 kg
1,5kg
1,5kg
1kg
1kg
1kg
0,500 kg
0,200 kg
31
21
25¢l
B unités
PM
PM

Ustensiles spécifiques

Russe, écumoire, tamis, maryse, fouet, mixer,

batteur melangeur

DOOOOOOOOOOOOOOVOOOIOOVOOOOOOOOOOOOIOOVOOOOOIOOOOOOOOOD

Préparer la viande

<& Faire revenir la viande en gros morceaux dans une
sauteuse, singer la viande, flamber au calvados,
déglacer au cidre, ajouter la garniture aromatique,
mouiller a hauteur. Laisser cuire 2 h. Récupérer la
viande et la couper en petit morceaux.

& Faire réduire le jus de cuisson, crémer(1,51), ajouter la
moutarde, rectifier l'assaisonnement, faire mijoter la
viande dans la sauce 20 min.

Préparer les légumes

<& Laver leslégumes. Les éplucher et les couper en dés.

<& Faire suerles échalotes et les poireaux dans une russe
avec une bonne noix de beurre.

<& Cuire alanglaise les légumes pour la purée (choux-
fleurs, pommes de terre, 2 kg de carottes)

& Egoutter, écraser, crémer (500 g), beurrer, rectifier
l'assaisonnement, réserver.

<& Cuirelabrunoise de légumes : cotes de blettes,
carottes(2 kg), radis. Egoutter, crémer, beurrer.

<& Rectifier l'assaisonnement. Mettre de coté.

Réaliser le crumble

<& Mélanger au batteur la farine, le beurre et les asperges.
Celles-ci auront été préalablement coupées en
brunoise, cuites alanglaise, égouttées et refroidies.

Assembler le plat

<& Assembler en plat gastro : une couche de purée,
une couche de brunoise de légumes et une couche
démincé de beeuf. Finir par la préparation de crumble.
Passer au four 30 min.

OO OO OO OO OO OO0
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Jarret de boeuf confit, polenta
QUX Qgraines, sauce fromage
blonc, méli-mélo de légumes

oPVIDDEVAyy 44 mpley qerion LELIEVQE

Chef [ o o Cap2 cuisine
Ville de Gonfreville I'Orcher (76) TR f . au lycée Georges Baptiste
L Canteleu (76)




Ingrédients

Jarret de boeuf

Carottes

Creme fraiche d'lsigny AOP

Poireaux

Fromage blanc
Qignons

Semoule fine
Sucre

Melange de graines
Beurre dlsigny AOP
Farine

Echalotes
Moutarde

Lait

Cidre de Normandie
Vinaigre de cidre
Huile de lin

(Eufs

Pommes
Choux-fleurs
Asperges

Radis

Sel, poivre

Persil

Ail

Quantité
12 kg
2 kg
2 kg
2 kg
1kg
1kg
0,800 kg
0,500 kg
0,300 kg
0,250 kg
0,180 kg
0,100 kg
0,080 kg
81
21
15cl
10 cl
18 pieces
10 pieces
6 pieces
2 bottes
1botte
PM
PM
PM

SOOOOBOOOOGOOOOIOOOOOOOOOBOCOOOOOOOOBOOOOBOCOOOOOOOBOOOOOBOOOOOOGOOOOOBOOOBOBOODE

Préparer la viande

& Eplucher et laver les légumes.
& Parerlaviande.

& Emincer la viande et la faire mariner avec le sucre, le
vinaigre de cidre, la farine, le sel et le poivre. Réserver
au frais.

<& Tailler les légumes.

<& Démarrer le bouillon de légumes avec les parures, y
ajouter la garniture aromatique (ail et oignons).

<& Faire revenir la viande préalablement marinée dans du
beurre. Déglacer au cidre puis mouiller avec le bouillon
de parures de légumes.

<& Laisser confire.

Préparer la semoule fagon polenta

<& Cuire lasemoule fine fagon polenta dans le lait, la coller
aux ceufs et la lier avec de I'huile de lin.

<& Ajouter les graines au mélange.

<& Détailler la semoule fagon polenta, la saisir au beurre.

Préparer le méli-mélo de légumes

<& Détailler les pommes en brunoise. Utiliser le vinaigre de
cidre pour éviter loxydation de vos pommes.
Blanchir les Iégumes sauf les radis et les pommes.

et le vinaigre de cidre.

Faire suer les légumes. Incorporer les radis, la brunoise
de pommes puis la creme fraiche et le persil a ce méli-
mélo de légumes. Y ajouter les échalotes ciselées.

o4
& Confectionner la sauce fromage blanc avec la moutarde
34

<& Veérifier la cuisson et l'assaisonnement du jarret.

Dresser

<& Dresser les assiettes en y disposant de I'émincé de
jarret confit, un pavé de polenta, du méli-mélo de
légumes avec de la sauce au fromage blanc. Disposer
une pointe dasperge blanchie en décoration.

OO
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Crumble de légumes,
boeuf & la normande
et sa pomme

BETTV QmOUQEr

Seconde de cuisine T année CAP cuisine
au lycée Anguier au lycée Georges Baptiste
Eu(76) ' Canteleu(76)




Paleron, Jarret,
(bas morceaux)

bourguignon... 20kg

Pommes 5kg
Farine 5kg
Qignons 5kg
Carottes de couleur 5kg
Poireaux 3 kg
Asperges 3 kg
Beurre dIsigny AOP 3,250 kg
Creme fraiche d'lsigny AOP 2 kg
Sucre 2 kg
Vinaigre de cidre 50 cl
Huile 50 cl
Sel, poivre PM

Usl:ensnles speclflques

Plaque gastro pour Ie dressage du crumble, plaque a
patisserie pour les chips.

SOOI OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOE

Préparer la viande

<& Mettre la viande dans un faitout/sauteuse recouvert
deau salée.

<& Mettre en cuisson 1h.

<& Pendant ce temps, mettre dans un second faitout/
sauteuse : les oignons, les pommes coupées en
quartiers et les carottes coupées en rondelles.
Recouvrir deau. Ajouter le vinaigre de cidre et cuire a
feu doux.

& Apres I'heure délimination des impuretés, mettre
laviande dans le second faitout et mettre a feu fort
pendant environ 1h.

Préparer la pate & crumble

<& Meélanger la farine, le beurre en morceaux et le sucre.
Laisser reposer et mettre de coté.

Préparer les légumes (bio de préférence)

<& Garder les épluchures de deux carottes de chaque
couleur. Les saler légérement et les laisser reposer
30 min pour quelles dégorgent, puis graisser
légerement avec I'huile de votre choix. Garder de cote.

& Tailler le reste des légumes en rondelles.

<& Faire revenir les poireaux et asperges ensemble avec
du beurre.

Préparer les légumes (bio de préférence)

<& Préchauffer le four a 190° C.

& Etaler les épluchures sur une plaque & patisserie
préalablement recouverte de papier cuisson.

<& Cuire 10 min et laisser refroidir 5 min sur la plaque.

Monter le crumble

& Mettre les poireaux et les asperges au fond du plat,
y ajouter les légumes (pommes, oignons, carottes)
récupérés de leur du jus de cuisson. Répartir la
préparation a crumble sur les légumes et mettre au
four en cuisson 4 190° C pendant 15 min

<& Lorsque laviande est cuite, crémer et lier le tout.
<& Vérifier lassaisonnement si besoin.

OO OO
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Ecole Frédéric Bellanger a F Ry : CAP terminale
Le Havre (76) ; 1 | au lycée Georges Baptiste
Canteleu (76)




Ingrédients

Jarret de boeuf
Pommes de terre
Carottes

Pommes fruits
Epinards

Creme fraiche d'Isigny AOP
Qignons

Panais

Beurre dlsigny AOP
Vinaigre de cidre
Huile

Radis

Poireaux

Salade verte

Al

Sel, poivre

7Kg
5kg

2 kg
1,5kg
1,2 kg
1kg

1kg

1kg
0,250 kg
20cl
0,025 cl
2 bottes
1botte
4 unités
PM

PM

Ustensiles spécifiques

Russe, écumoire, écrase pommes de terre, maryse,

fouet, rondeau, four.

DOOOOOOOOOOOOOOVOOOIOOVOOOOOOOOOOOOIOOVOOOOOIOOOOOOOOOD

& Laver leslégumes. Les éplucher et les couper en dés.

<& Mettre a cuire 4 kg de pommes de terre pour former
une purée bien seche.

<& Mettre en cuisson la viande avec sa garniture
aromatique (0,300 kg de carottes, oignons, ail,
poireaux)dans un rondeau bas avec de leau a
mi-hauteur.

& Faire suer les légumes (1,7 kg de carottes, 1kg de
pommes de terre, panais)dans une russe avec une
bonne noix de beurre, réaliser la purée.

& Réaliser les croquettes de pommes de terre et les faire
sécher au four.

<& Faire cuire les épinards dans un rondeau bas avec du
beurre.

<& Décanter laviande. Mixer le jus de cuisson avec les
legumes aromatiques, rectifier la consistance ainsi que
I'assaisonnement, crémer si besoin.

<& Surlacroquette, déposer les épinards tombés au
beurre. Recouvrir de purée de légumes pour quon
ne voit pas le vert de I'épinard, déposer la viande
legerement effilochée.

<& Maintenir au chaud.

<& Serviravec une salade verte et sa vinaigrette, en
ajoutant des radis et des pommes coupées enjulienne.

<& Pour finir, napper la croquette avec de la sauce.

OO OO
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Pot au feu facon hachis
oarmentier

eV > HQUCHECOQ e 1 o '\ ST g\_qssﬂ COIFI-'[E‘Q
Chef v, Eléeve en CAP cuisine
au collége Francois Villon . au lycée Georges Baptiste
Terres de Caux (76) Canteleu(76)




Pommes de terre 15 kg
Jarret de Beeuf 12 kg
Carottes 6 kg
Poireaux 5kg
Choux-fleurs 5kg
Qignons 1kg
Fromage blanc 1kg
Creme fraiche d'lsigny AOP 1kg
Echalotes 0,500 kg
Chapelure 0,500 kg
Beurre dIsigny AOP 0,500 kg
Huile de tournesol 200 ml
Vinaigre de cidre 100 ml
Jaune d'ceuf 20 pieces
All 1téte
Salade 6 pieces
Moutarde PM

Sel, poivre PM
Bouquet garni(thym, laurier, PM
persil...)

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOCOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Préparer les légumes pour Lle bovillon
<& Laver et éplucher les légumes : carottes, pommes de
terre, oignons, échalotes, poireaux, choux-fleurs et ail.

<& Dans une marmite, mettre de I'eau salée. Y ajouter tous
les légumes et les aromates.

Préparer la viande

& Préparer le jarret en le découpant en petit morceaux
et le mettre a cuire dans le bouillon jusqua ce que la
viande soit bien cuite (environ deux heures).

Monter le plat
& Egoutter lejarret de boeuf et les légumes, récupérer
quelques carottes et des pommes de terre.

<& Préparer la purée avec les pommes de terre récupérées
dans le bouillon.

& Ecraser, ajouter la créme et le beurre.

<& Hacher la viande puis 'étaler au fond d'un bac
gastronome. Par-dessus la viande, étaler une
couche des légumes restant du bouillon. Finiren
derniére couche avec la purée de pommes de terre et
badigeonner du jaune d'ceuf. Parsemer de chapelure.

& Mettre au four 4 200° C pendant 10 min.

<& Serviravec une salade assaisonnée d'une vinaigrette
moutarde, vinaigre de cidre, huile de tournesol, et
fromage blanc.

OO OO
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Gyozas au paleron
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Eleve
au collége Gounod au lycée Georges Baptiste
Canteleu (76) Canteleu(76)




Ingrédients

Paleron de beeuf
Pommes de terre
Fromage blanc
Choux-fleurs
Pommes fruits
Echalotes

Qignons

Farine

Epinards

Beurre dlsigny AOP
Radis

Persil

Lait

Cidre de Normandie
Creme d'lsigny AOP
Huile de tournesol

Al

Sel, poivre

Russe, écumoire, araignée, maryse, fouet, rouleau a

patisserie, cocotte.

DOOOOOOOOOOOOOOVOOOIOOVOOOOOOOOOOOOIOOVOOOOOIOOOOOOOOOD

Quantité
10 kg
8 kg
5kg
4 kg
3 kg
2 kg
2 kg
1,5 kg
1kg
0,500 kg
0,200 kg
0,200 kg
51
31
11
0,200
PM

Préparer la viande
<& Faire revenir le paleron ainsi que la garniture
aromatique (oignons, échalotes)dans de I'huile.

<& Aprés coloration, déglacer au cidre et mouiller a l'eau.
Cuire au four 3180° C pendant 3 h. A la fin de la cuisson,
hacher finement la viande au couteau. Assaisonner si
besain.

Préparer la purée de légumes

<& Dans une casserole, mettre les choux-fleurs, les
pommes de terre, le lait et la creme a cuire pendant
40 min. Mixer. Réserver au chaud.

Préparation de la pdte & gyozas

<& Pour la pate a gyoza, mélanger la farine a 0,900 g d'eau.
Malaxer et pétrir la pate durant 10 minutes.

Préparer la sauce

<& Préparer une sauce froide a partir du fromage blanc,
d‘échalotes, dail, de radis et de persil haché.

Fagconner les gyozas

& Faire tomber les épinards au beurre.

& Etaler la pate a gyoza le plus finement possible.
Faconner les gyozas de la maniere qui vous convient
avec laviande hachée et les épinards (fagon ravioles,
par exemple).

Dresser les assiettes

<& Dresser une cuilléere de purée. Poser deux gyozas.
Ajouter une cuillere de sauce froide.

OO OO OO OO OO OO0
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arret de boeuf confit au cidre
et son gratin aux légumes

<WOMAS CARDg 1 | | QUSRBELLE Sgyp

Second de cuisine ; ; 3 ¥ ' 1° année CAP cuisine
au college Michelet L . au lycée Georges Baptiste
Lisieux (14) Canteleu (76)




Pommes de terre
Jarret

Blettes

Poireaux

Carottes

Echalotes

Cidre de Normandie
Creme d'lsigny AOP
Lait

(Eufs

Al

Beurre d'Isigny AOP

Sel, poivre

Bouquet Garni

0,500 kg
4,51

31

31

15 pieces
1téte

PM

Ustensiles spécifiques

Russe, mandoline, plat a gratin, chinais...

SOOI OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOE

Préparer la viande

<& Faire revenir le jarret dans une russe avec une bonne
noix de beurre.

<& Déglacer au cidre puis mouiller a hauteur.

<& Ajouter le bouguet garni.

<& Laisser mijoter pendant minimum 3 h.

Préparer les brunoises de légumes

& Eplucher et couper les carottes et échalotes en
brunoise.

<& Faire revenir les brunoises de carottes et échalotes.

Préparer les ballotines
<& Mélanger laviande et les brunoises dans la cuve d'un
batteur et former des ballottines & la taille souhaitée.

<& Faire refroidir les ballottines en cellule de
refroidissement.

& Tailler les ballottines.
<& Faire réduire le jus de cuisson.

Préparer le gratin

& Eplucher les pommes de terre et les tailler en lamelles.

Emincer les poireaux et les blettes et les faire suer
dans du beurre.

<

& Mélanger les pommes de terre, les légumes (blettes et
poireaux), lail, la créme, le lait et les ceufs battus.

34

Placer le tout dans un plat a gratin et enfourner 4180° C
pendant 1h.

OO OO OO OO OO OO0
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Mijoté de boeuf au cidre et
ses légumes de printemps

Chef de cuisine volant 1 année CAP
En Seine-Maritime (76) g au lycée Georges Baptiste
Canteleu(76)




Jarret de beeuf 12 kg
Carottes 5kg
Pommes de terre 5kg
Epinards 3kg
Blettes 3 kg
Choux-fleurs 3 kg
Qignons 2 kg
Echalotes 0,500 kg
Moutarde 0,250 kg
Beurre dlsigny AOP 0,250 kg
Créme fraiche d'lsigny AOP 41

Cidre de Normandie 21

Lait 11

(Eufs 30 unités
Ail 2 tétes
Sel, poivre PM
Thym PM
Laurier PM
Persil PM

Farine PM

Ustensiles spécifiques

Poéle, sauteuse, four

SOOI OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOE

Préparer la viande

& Eplucher et émincer les oignons.

<& Parer le jarret et le tailler en dés. Saisir la viande en
sauteuse. Une fois bien revenue, ajouter les oignons
éminceés et laisser colorer pendant b min. Singer
(ajouterla farine) puis déglacer au cidre, mouiller a
hauteur, ajouter thym, ail et laurier. Laisser cuire 2h30
environ.

Préparer les légumes

<& Tailler les carottes en tagliatelles, les blanchir, puis les
poéler au beurre et maintenir au chaud.

<& Cuire les épinards avec les échalotes ainsi que le vert
des blettes et maintenir le tout au chaud.

<& Dans une plague gastro beurrée, mettre un fond de
pommes de terre préalablement cuites a la vapeur,
les fleurettes de choux-fleurs et les blancs de blettes
cuits.

<& Confectionner un appareil avec 30 ceufs, 2 | de créme
et 11de lait et remplir les plaques. Cuire pendant 30 min
a160° C.

< Enfinde cuisson de laviande, incorporer le reste de la
creme et moutarder. Vérifier l'assaisonnement, lier si
nécessaire et maintenir au chaud.

Dresser les assiettes

<& Pasitionner le flan de Iégumes accompagné de
tagliatelles de carottes, un peu dépinards et y mettre la
viande de boeuf. Décorer avec du persil et servir.

OO OO
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Le pelit hachis
dans la prairie

GUVIER TRUERy,,

Chef : Lycée Georges Baptiste
au college Marcel Pagnol Canteleu(76)
Gravigny (27)




Pommes de terre

Jarret bceuf désosse
Carottes tricolores
Poireaux

Epinards branches
Qignons
Choux-fleurs

Cotes de blettes
Pommes

Creme épaisse d'Isigny AOP
Beurre d'Isigny AOP
Moutarde

Graines de courge
Graines de lin

Cidre de Normandie
Vinaigre de cidre
Huile de lin

Huile de colza
Radis roses
Asperges

Al

Bouquet garni

Sel

Poivre

Mandoline

SOOI OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOE

2 kg

2 kg

2 kg
0,750 kg
0,500 kg
0,500 kg
0,500 kg
11

11

11

11

10 bottes
10 bottes
8 tétes

8 pieces

PM

&
&

&

Laver les légumes. Les éplucher.

Mettre a cuire le jarret en le coupant en morceaux avec
sa garniture aromatique (carottes, ail, écrasé doignon
et le vert des poireaux) et le bouquet garni dans un
rondeau.

Couper les pommes de terre en cubes et les mettre a
cuire dans l'eau salée.

Prélever les sommités des choux-fleurs, les blanchir
en les laissant croquantes puis arréter la cuisson dans
I'eau glacée. Egoutter et réserver au frais.

Couper les pointes des asperges puis les cuire
croguantes a langlaise. Arréter la cuisson dans l'eau
glacée. Egoutter et réserver au frais.

Tailler enjulienne les carottes tricolores restantes et
les blanchir croquantes a l'eau salée. Arréter la cuisson
dans l'eau glacée. Egoutter et réserver au frais.

Emincer en chiffonnade les feuilles dépinards. Tailler
en fines lamelles les radis et ajouter les épinards. Les
réserver au frais.

Dans une casserole, faire fondre le beurre, ajouter les
blancs de poireaux éminceés finement, le reste des
asperges émincées ainsi que les blettes émincées.

Ajouter les pommes de terre cuites. Ecraser le tout.
Ajouter la créeme fraiche et rectifier lassaisonnement.
Réserver au bain-marie.

Tailler les pommes en julienne puisy ajouter le cidre
afin guelles ne soxydent pas.

Faire lavinaigrette avec de la moutarde, du vinaigre de
cidre et les deux huiles.

Faire torréfier les graines de courge a la poéle.
Reserver.

Faire torréfier les graines de lin a la poéle. Elles doivent
souffler.

Une fois que le beeuf est cuit, égoutter et passer au
chinois le bouillon de cuisson. Réserver dans une
casserole. Effilocher le beeuf puis le remettre dans le
bouillon au chaud.

Assaisonner avec la vinaigrette la julienne de carottes,
la salade dépinards, radis et choux- fleurs.

Enrober les pointes d'asperge de graines de lin
soufflées. Réserver.

Alaide d'un emporte-piece, mettre une couche de
boeuf cuit puis une couche décrasé de pommes de
terre. Puis déposer un peu de julienne de carottes et
parsemer de graines de courge torréfiées, puis finir
le dressage avec deux pointes dasperge enrobées de
graines de lin.

Juste a coté, disposer la salade dépinards/radis/
choux-fleurs. Parsemer de graines de lin soufflées et la
julienne de pommes au cidre.

OO OO
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arret de boeuf au cidre et sa
purée de légumes de saison

1009.@;.&@:6-@ @.

- Adapter selon saison -

OTONIE HILAyR 9 - ¢OLAL FECAM),

Chef s R - 1= année CAP
au college Hector Malot ‘ au lycée Georges Baptiste
Le Mesnil-Esnard (76) Canteleu (76)




Ingrédients Quantité

Jarret de Beeuf 15 kg & Désinfecter la poche du jarret de beeuf, le parer et le
COUper en morceaux.

Pommes de terre 15 kg P

Epinards 10 kg & Désinfecter les légumes. Emincer les oignons et les
échalotes.

Pommes 10 kg

Choux-fleurs 10 kg <& Tailler les carottes et les poireaux en rondelles.

Carottes 5Kg & Faire revenir les morceaux de jarret dans la matiére

Poirealx 4 kg grassg. Débarrasser et mett’rg les oignons, les rondelles
de poireaux, les carottes et lail.

Qignons 4 kg

. . . <& Mouiller le jarret de beeuf avec le cidre. Couvrir et
Créme fraiche dlsigny AQP 2kg laisser cuire 3 h a feu doux.
Echalotes Tkg
o <& Décontaminer les choux fleurs, les pommes de terre
Persil frise Tkg et les pommes. Les tailler et les mettre dans un
Ail 0,500 kg rondeau pour la cuisson. Une fois les légumes cuits
_ (choux fleurs, pommes de terre et 7 kg de pommes),

Beurre d'Isigny AOP 0,400 kg les égoutter. Les remettre dans un rondeau puis

Cidre de Normandie 21 incorgorer Ig lait, la creme fraiche et le beurre. Ecraser
la purée de légumes.

Lait 31

Sel, poivre PM 3o Ta|||er les 3 kg.de pommes rg\stants en quartiers puis
les faire revenir dans la matiere grasse.

Bouquet garni(Thym, laurier) PM

<& Apres 3 hde cuisson, débarrasser le jarret de beeuf.

Ustensiles spécifiques

Fouet, couteaux, rondeaux, russe, passoire, spatule, & Laisser le jus de cuisson du jarret réduire.
planche a decouper, calotte.

DOOOOOOOOOOOOOOVOOOIOOVOOOOOOOOOOOOIOOVOOOOOIOOOOOOOOOD

<& Vous pouvez accompagner cette recette dépinards.

<& Pour le service, y déposer les quartiers de pommes et
le persil haché.

OO OO
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ERVE ROUSSE,

Chef . CAP1 cuisine
au collége Fontenelle ; _ au lycée Georges Baptiste
Rouen (76) | Canteleu(76)




Jarret de beeuf 15 kg
Carottes 12 kg
Pommes de terre a chair ferme 10 kg
Blettes 5kg
Epinards 7.5 kg
Poireaux 5kg
Qignons 3 kg
Asperges blanches 2 kg
Cidre de Normandie 151
Huile de tournesol 11
Vinaigre de cidre 0,751
Huile de lin 051
(Eufs frais entiers 40 unites
Sel, poivre PM

Graines de courge, sarrasinetlin ~ PM

Ustensiles spécifiques
Mandoline ou robot coupe légumes

COOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Préparer le jarret

& Eplucher les oignons, les carottes et les poireaux.

<& Faire colorer le jarret. Ajouter les légumes aromatiques
(oignons, poireaux, carottes), puis déglacer avec le
cidre. Laisser réduire. Ajouter de l'eau a mi-hauteur.

<& Couvrir et cuire au four pendant 3 h environ.

Préparer les galettes

& Tailler les pommes de terre, les blettes, les poireaux et
les carottes restants en julienne moyenne.

& Ajouter aux légumes taillés les ceufs entiers battus.

<& Alasauteuse, confectionner une galette de la taille
d'un pain burger et les faire revenir dans de 'huile de
tournesol.

Préparer la vinaigrette
& Confectionner une vinaigrette avec I'huile de tournesol,
I'huile de lin et le vinaigre de cidre.

<& Cuire les asperges a l'anglaise, juste croquantes. Tailler
en petit dés et ajouter la vinaigrette.

Préparer les burgers

& Eplucher les pommes de terre et les tailler en lamelles.

Emincer les poireaux et les blettes et les faire suer
dans du beurre.

8o

<& Meélanger les pommes de terre, les légumes (blettes et
poireaux), lail, la créme, le lait et les ceufs battus.

34

Placer le tout dans un plat & gratin et enfourner 4180° C
pendant 1h.

OO OO OO OO OO OO0
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L'établissement qui a regu le challenge

Le lycée Clément Ader de Bernay (27)
Proviseure: Mme Anne DESCAMPS
JULIEN Sabine DRAAF de Normandie

BARBIER Charlotte DRAAF de Normandie
BEAUFILS Benjamin  Département du Calvados
QUEVILLON Ludovic Département de I'Eure
LECOEUR Ludovic AGORES

LEBON Guillaume Région Normandie
BANKOFSKI Antoine  Région Normandie
MARIE Emmanuel Région Normandie

Chambre agriculture
de Normandie

ROGEREAU Marc

A

S = OEwE CHAMBRE
== ADER  DAGRICULTURE
L g NORMANDIE
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Les recetktes
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43¢ Duo végétal 30

43¢ Duo de galettes légumes et pommes de terre, confiture de lentilles 8
et sauce comembert 3

43¢ Mille-feuille de lentilles & VEure du printemps 4O
43¢ Pressé de trio de lentilles, crumble de graines et tomme normande, >
madeleine revisitée pois chiche, crémée de chévre Lf
43¢ GAkeou de lentilles coeur coulant camembert sauce betterave,
Eartelettes épinards aux pommes et radis glacé LfL'
41¢ Rosti de lentilles vertes et légumes aux aromates et creme Lp

normande et son ceuf poché

LI

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0
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Duo végétal

100?{ . @3 Budget - - @

- Adapter selon saison -



Choux fleurs 5kg

Topinambours 4 kg
Lentilles jaunes 2 kg
Lentilles corail 2 kg
Carottes 1,5kg
Semoule 1,5 kg
Lentilles vertes 1kg
Poireaux 0.5 kg
Oignons 0,5kg
Noix 0.2 kg Nettoyer et laver tous les légumes.
Beurre 0.2 kg Faire tremper les lentilles dans des bacs différents
M VK pendant 30 minutes.
outarde 0.12kg Faire gonfler la semoule avec de I'huile de colza du sel
Lait 3| et de l'eau.

) Réaliser une vinaigrette en mixant I'huile de colza,
Huile de colza 11 la moutarde, le vinaigre de cidre les pommes et les
Creme fraiche d'lsigny AOP 051 laitues.

Tailler trés finement les radis, les choux-fleurs et les
Vinaigre de cidre 0,251 carottes.
Radis 10 bottes Ajouter les radis, les choux-fleurs et les carottes taillés

alasemoule gonflée.
Camembert de Normandie AOP 6 pieces

Laitues 4 pieces Réaliser la créme de topinambours
Pommes 3 pieces Dans une russe, faire chauffer la creme fraiche, le
Ail 3 tates bgurre et le lait. .

Ajouter le camembert en morceaux et les topinambours
Bouquet garni 1piece taillés grossierement.
Sel, poivre PM Mixer le tout.

Cuisson des lentilles

Dans une casserole, faire chauffer un grand volume
deau.

Ajouter les bouquets garnis, les poireaux, I'ail, les noix
du sel et du poivre.

Cuire les lentilles vertes dans le bouillon aromatique
pendant 30 min et réserver au chaud.

Blanchir les lentilles jaunes et les lentilles corail
séparément.

Melanger les trois lentilles avec une noisette de beurre
et assaisonner.

Blender et cutter

Dressage

D'un coOté de l'assiette, déposer les lentilles chaudes en
ddéme accompagnées de la creme de topinambours.
Déposer la semoule en palet de l'autre coté
accompagnée de la vinaigrette a la laitue.

37
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Duo de galettes legumes et
pommes de Lerre, confiture de
lentilles et sauce comembert

100@? . @3 Budget - - @

- Adapter selon saison -
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Lentilles vertes 2 kg Préparer les légumes

Poireaux 15 kg Laver les carottes, les poireaux et les pommes de terre.
Eplucher les carottes, les pommes de terre et les

Pommes de terre Tkg oignons.

Carottes kg Emincer les oignons et les poireaux.

: Faire suer les poireaux et la moitié des ocignons dans le
Qignons Tkg beurre dans une russe durant 20 min jusqua ce qu’ils
Lentilles corail 1kg 30|-entfondar?ts. - ..

Cuire les lentilles corail a I'eau frémissante pendant
Farine de blé T55 0.6 kg 20 min.
Beurre doux d'Isigny AOP 0.5 kg
Sucre 0.4 kg Préparer la confiture de lentilles
Creme fraiche d'lsigny AOP 0,41 Cuire les lentilles vertes dans le sucre pour la confiture
. pendant 30 min.
(Eufs 16 pieces
Camembert de Normandie AOP 5 piéces Préparer les galettes de légumes
Sel, poivre PM Raper les carottes dans un saladier.
Ajouter lautre moitié des oignons et les lentilles corail
cuites enréservant le jus de cuisson.
Russe, maryse Ajouter les poireaux et oignons sués en réservant le jus

de cuisson.
Ajouter 8 ceufs, 0,3 kg de farine et mélanger le tout.
Saler et poivrer.

Préparer les galettes de pommes de
terre

Dans un saladier, raper les pommes de terre.
Ajouter 8 ceufs, 0,3 kg de farine et mélanger le tout.
Saler et poivrer.

Cuisson des galettes

Dans une sauteuse, déposer lappareil «légumes» en
forme de galettes et cuire chaque face 3 min environ.
Renouveler lopération avec l'appareil «<pommes de
terre».

Réserver les galettes en les maintenant au four 3180° C
pendant 5 min.

Préparation de la sauce

Dans une casserole, verser le jus des poireaux et des
lentilles corail puis ajouter le camembert taillé en
morceaux avec la creme.

Laisser fondre le fromage et mixer.

Servir les deux galettes nappées de sauce camembert
accompagnées de confiture de lentilles vertes.

39
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Mille-feuille de lentilles
o LRure du printemps
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Carottes

Lentilles vertes de L'Eure
Navets

Creme fraiche d'Isigny AOP
Qignons

Betteraves cuites

Beurre d'Isigny AOP
Lentilles blondes de I'Eure
Sucre semoule

Farine de blé

Vinaigre de cidre

(Eufs entiers

Salades vertes

Poireaux

Blches de chévre

Persil

Al

Sel, poivre

Russe, maryse, fouet, mixeur, poéle acrépe, mandoline...

4 kg

3 kg

3 kg
2,5kg

1,5 kg

1,5 kg

115 kg
0.5kg
0.5kg
0,7kg
0,51

30 pieces
6 pieces
2 bottes
2 pieces
1bouquet
1téte

PM

Préparation de la pdte & galette

Mixer les lentilles vertes a sec jusqu’a obtenir une
poudre.

Ajouter 7,5 litres deau et assaisonner.

Réserver au frais pendant 1 heure.

Préparation des légumes

Laver et éplucher les carottes, oignons, navets et
poireaux.

Trancher les carottes, oignons, navets et poireaux a la
mandoline.

Ciseler lail.

Déposer chaque légume dans une sauteuse différente
et mouiller a l'eau a hauteur.

Faire cuire a feu moyen.

Ajouter dans chaque sauteuse 0,125 kg de sucre et
laisser réduire 30 minutes environ.

Une fois I'eau évaporée, ajouter pour chaque sauteuse
Iail ciselé et 0,25 kg de beurre.

Ajouter 3 cuilleres a soupe de vinaigre de cidre aux
navets glaces.

Couper les betteraves cuites en lamelles a la
mandoline.

Finir lappareil a galette en ajoutant les ceufs entiers.

Cuire les galettes dans une crépiére (ronde) ou une
sauteuse (rectangulaire) pour faciliter le montage.

Assembler le mille-feuille sur une plaque a péatisserie
(ronde)ou en plat gastro (rectangulaire) en alternant
galettes et légumes.

Réalisation de la créme au chévre

Dans une casserole, réaliser un roux blanc avec la farine
et 0,1kg de beurre

Ajouter la creme fraiche et laisser chauffer a feu doux.
Emietter les bliches de chévre et les ajouter & la
préparation.

Veérifier l'assaisonnement puis mixer.

Réaliser un caviar de lentilles blondes

Dans une casserole, cuire a feu doux les lentilles
blondes dans trois fois leur volume deau et 0,05 kg de
beurre.

Dresser en triangle si les galettes sont rondes, 5a 6
parts par mille-feuille ou directement 12 a 15 parts en
bac gastro si les galettes sont rectangulaires.
Napper de creme au chevre.

Parsemer de persil ciselé.

Accompagner de salade verte en chiffonnade
préalablement lavée.

X]



Pressé de Lrio de lentilles,
crumble de graines et tomme

Nnormande, madeleine revisitée
O0Iis chiche, crémée de chévre

100? . @ - Budget :6 .
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Poireaux 2 kg
Carottes 2 kg
Lentilles blondes 1kg
Lentilles brunes 1kg
Lentilles corail 1kg
Beurre doux d’Isigny AOP 1kg
Echalotes 0.5 kg
Pulpe de tomate 0.5kg
Ail 0.2 kg
Navets 20 piéces
Pommes 20 piéces
Betteraves cuites 15 pieces
Bouquets garnis 3 pieces
Huile de lin PM

Sel, poivre PM
Crémée de chévre

Beurre d'Isigny AOP 0.5kg
Echalotes 0.1kg
Créme fraiche d'Isigny AOP 21
Blches de chevre 2 pieces
Cidre de Normandie 1bouteille
Sel, poivre PM
Creme de persil

Créme fraiche d'Isigny AOP 051

Lait 0.1l
Persil 1botte
Sel, poivre PM
Crumble graines / tomme

Farine de blé Tb5 0.5kg
Beurre doux d’Isigny AOP 0.4 kg
Tomme de vache 0.3 kg
Graines de courge 0.05 kg
Graines de sarrasin décortiquées 0,05 kg
Sel, poivre PM
Madeleine pois chiche

Beurre doux d’Isigny AOP 0,66 kg
Farine de blé T65 0,42 kg
Farine de pois chiche 0,18 kg
Levure chimique 0.066 kg
CEufs 12 pieces
Sel, poivre PM
Russe

Cuisson des lentilles
Mettre chaque variété de lentilles (blondes, brunes et
corail)dans trois russes avec de l'eau froide et porter a
ébullition. Laisser bouillir Tmin et les égoutter.
Eplucher et émincer les échalotes.
Tailler les carottes et les poireaux en mirepoix.
Faire revenir 1 kg déchalotes puis les carottes et les
poireaux dans 0,5 kg de beurre.

Répartir le mélange échalotes, carottes et poireaux
dans trois russes puis ajouter pour chacune les
différentes lentilles.

Couvrir deau bouillante de deux fois leur volume et
ajouter les bouquets garnis pour chaque sorte de
lentilles.

Laisser cuire chaque russe 30 min a feu doux.
Réserver 0,1kg de lentilles brunes pour lappareil a
madeleine.

Egoutter chague contenu.

Mélanger les lentilles et incorporer la pulpe de tomate
et ail revenu au préalable et assaisonner.

Crumble graines tomme

Méler 0,4 kg de beurre coupé en cubes ala farine, ala
tomme et aux graines.

Sabler le mélange du bout des doigts et parsemer le
tout sur une plague de cuisson.

Cuire au four pendant 15 minutes 4 160° C.

Madeleine pois chiche

Faire fondre 0,54 kg de beurre dans une russe a feu
doux.

Battre les ceufs et ajouter 0,42 kg de farine T55, la
farine de pois chiche, la levure chimique puis le beurre
fondu.

Ajouter au mélange les 0,1kg de lentilles brunes.
Beurrer les moules a madeleines et verser la
préparation.

Enfourner 5 min & 240° C puis baisser a 200° C pendant
10 minutes. Bien surveiller la cuisson.

Eplucher les betteraves cuites, les navets et

les pommes et les tailler en rondelles de 0,6 cm
dépaisseur.

Faire revenir le tout dans le beurre. Assaisonner.

Crémée de chévre

Eplucher et ciseler 0,1kg déchalotes et les faire revenir
au beurre dans une russe.

Déglacer au cidre et laisser réduire.

Ajouter la creme et les blches de chevre émiettées
puis laisser réduire a consistance souhaitée.

Rectifier l'assaisonnement.

Créme de persil

Chauffer dans une russe le lait et la creme jusqua
ébullition puis ajouter le bouquet de persil.

Mixer le tout et passer au chinois.

Rectifier 'assaisonnement.

Dressage

Dans un bac gastro, superposer les betteraves, navets
et pommes en trois couches,

Ajouter les mélanges de lentilles puis terminer par le
crumble.

Passer au four 20 min a 160° C.

Détailler en parts puis dresser en assiette avec la
crémeée de chevre, la creme de persil et une madeleine.
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Goteou de lentilles coeur coulont
camembert sauce betterave,
Cartelettes épinards aux pommes
et radis glacé

100?.@}.%@&:66' @.




Epinards

Lentilles vertes

Creme fraiche d'Isigny AOP
Farine de ble T45

Carottes

Betteraves rouges cuites
Oignons jaunes

Pommes

Beurre doux d'lsigny AOP
Creme fraiche d'lsigny AOP
Cerneaux de Noix
Echalotes

Sucre en poudre

Eau

Huile de colza

CEufs

Camembert de Normandie AOP

Radis
Cidre brut de Normandie
Ail

Sel, poivre

10 kg

6 kg

6 kg
2,5kg

2 kg

2 kg
1.5kg
1.5kg
1,25 kg
1kg
0,5kg
0,5kg
0.4 kg
1,251
021

60 pieces
10 pieces
8 bottes
2 bouteilles
2 tétes

PM

Bols, casseroles, écumoires, bahut, couteau et économe

Préparation des légumes

Laver leslégumes, les éplucher et les découper en
morceaux.

Faire suer 0,25 kg déchalotes et les oignons dans une
russe avec du beurre.

Hacher les carottes avec l'ail et ajouter le mélange aux
échalotes.

Cuire pendant 10 minutes.

Ajouter les lentilles et remuer.

Mouiller a leau avec trois fois le volume des lentilles.
Laisser mijoter pendant 45 minutes.

Glagage des radis

Dans une casserole, déposer les radis et les couvrir
d'eau & hauteur.

Ajouter 0,3 kg de beurre et 0,3 kg de sucre en poudre.
Cuire a feu doux jusqu'a évaporation de l'eau (attention
ane pas braler les radis).

Réaliser la pate brisée

Mélanger la farine a 1kg de beurre puis ajouter l'eau
salée.

Mélanger a nouveau.

Ajouter 40 ceufs et fraiser la pate.

Foncer la pate dans des petits moules et réserver au
frais.

Cuisson des épinards

Dans une russe, cuire les épinards avec les pommes
taillées en brunoise dans le beurre.

Ajouter 0,1kg de sucre en poudre.

Laissez mijoter : les épinards doivent réduire leur
volume par deux.

Ajouter 0,51 de créme fraiche et remuer.

Préparer la sauce betterave

Faire revenir a l'huile de colza 0,25 kg déchalotes avec
les pommes et les betteraves taillées en morceaux.
Mouiller a hauteur au cidre de Normandie et laisser
réduire.

Ajouter 0,51 de creme fraiche et mixer la sauce.
Monter les tartelettes avec les épinards aux pommes et
cuire 320 mina170° C.

Battre 20 ceufs et les ajouter a la préparation de
lentilles.

Graisser des moules individuels et les garnir de moitié
avec la préparation.

Déposer un morceau de camembert et recouvrir de
préparation.

Poudrer de noix concassées et cuire 15 min 4 170° C.

Dressage

Dans une assiette, déposer un gateau de lentilles
vertes, quelques radis glacés et une tartelette napée de
sauce betterave.
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Rosti de lentilles vertes
et léqumes aux aromates
et créme normande
et son ceuf poché
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Lentilles vertes 5 kg Préparation du rosti

Courgettes 4 kg Rincer et cuire les Ieptilles au t_Jouillon pendant 30 min.
Laver, éplucher et tailler enjulienne les carottes,
Carottes 3kg poireaux et courgettes.
Pormmes 2 kg Tai-ller Igs pommes en petits cupes \
Cuire lajulienne par ordre de cuisson dans l'eau a
Poireaux Tkg hauteur.
Chapelure Tkg Ajouter le beurre et le sucre puis assaisonner.

Cuire a I'étuvée mais juste croquant. Eqgoutter et
Beurre doux d'lsigny AOP 0.8 kg réserver le jus de cuisson.

Séparer les [égumes cuits en deux.

Ciseler les oignons et les herbes fraiches.

Echalotes 0.5kg Melanger les lentilles cuites, la moitié des legumes et
les herbes fraiches puis passer légerement au cutter.
Ajouter au mélange un peu d’huile de colza, les ceufs et

Creme fraiche d'lsigny AOP 41 la chapelure
Rectifier l'assaisonnement.

Oignons 0.5 kg

Sucre en poudre 0.2 kg

Cidre de Normandie 2| Mouler lappareil en cercle sur du papier sulfurisé et
Huile de colza 0,21 cuire au four 15 min 4180° C.

(Eufs a pocher 100 pieces

(Eufs pour lappareil 48 pieces Préeparer la sauce

Faire suer les échalotes au beurre et déglacer au cidre

Camembert de Normandie AOP 3 pieces )
de Normandie.

Bouquet de menthe fraiche 2 pieces Laisser réduire et ajouter le jus de cuisson des
Botte de persil 2 piéces Iggumes. .

Ajouter les camemberts en morceaux, faire réduire
Sel, poivre PM ajouter la creme fraiche liquide.

Réduire a nouveau, assaisonner et mixer.
Pocher les cent ceufs.

Moule individuel, cutter

Dressage

Déposer sur les rdstis l'autre moitié des léegumes
meélangés aux morceaux de pomme

Déposer un ceuf poché dessus.

Napper de creme normande.
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L'établissement qui a regu le challenge

Le lycée Maurice Marloand de Granville (50)
Proviseure : Mme Lydie CROUILLERE

Agnes MAIGNAN Région Normandie
Joél THOMAS Département de la Manche
Ludovic LECOEUR AGORES

Chambre agriculture de
Normandie

Lionel BOTTIN Normandie Fraicheur Mer

Philippe PONTIS

Fawi wid plibs Feapndaibia
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43¢ Crumble de maquereaux 50
3¢ Maquereau flashé et ses légumes de saison 52
43¢ Le Mac chichi 54
EAN Empanadas de maquereay, sauce au cidre et légumes fondants 5()

53¢ Wrop audacieux aux maquereaux pois chiche, écrasé pomme de
Lerre, croquant courgette graine de courge Noix & la Normande, sauce 58

moutarde

43¢ Filet de maquereau snacké et son bouquet Normand OO
43¢ Croquette normande et sa mousseline de lentilles corail 02
AN Moaquereaux en tempura de pois chiche et cidre OLf
2¢ Déclinaison de Moquereaux en 3 fagons OO
43¢ Duos de maquereaux Normands semoule Qux courgettes 08
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Terminale BAC pro cuisine
au lycée Claude Lehec au lycée Maurice Marland
Saint-Hilaire-du-Harcouét (50) _ Granville (50)




Pommes de terre 15 kg
Filets de maguereau 12 kg
Courgettes 5kg
Creme fraiche d'Isigny AOP 2 kg
Beurre d'Isigny AOP 1.5 kg
Qignons 1kg
Farine 0.25kg
Farine de pois chiche 0.25kg
Noisettes 0.25kg
Lentilles corail 0.03 kg
Lentilles blondes 0,03 kg
Lentilles vertes de I'Eure 0,03 kg
Lait 81
Cidre de Normandie 051
Pommeau de Normandie 0,051
Calvados 0,0051
Al PM
Sel, poivre PM
Laurier PM
Persil PM
Tym P

Ustensiles spécifiques

Russe, maryse, plaque a patisserie, poéle, mandoline...

SOOI OOOOOOOOOO SOOI

<& Tailler les légumes : les pommes de terre en fines
rondelles, les courgettes en dés de 3 mm et ciseler
[oignon.

<& Cuire les pommes de terre taillées en casserole dans le
lait et la creme.

<& Dresser les rondelles de pommes de terre cuites dans
un plat.

<& Réduire le lait et la créme, ajouter le calvados, rectifier
I'assaisonnement, incorporer la réduction aux pommes
de terre et enfourner 4 180° C pendant 1h.

<& Cuire toutes les lentilles avec 200 g doignons ciselés,
50 g de beurre et le cidre facon risotto.

<& Ajouter le pommeau en fin de cuisson.

<& Réaliser le crumble avec les lentilles refroidies, les
noisettes concasseées, les farines et 500 g de beurre.

<& Cuire le crumble sur plague avec papier sulfurisé a
180° C pendant 8 min.

<& Sauterles dés de courgettes, le reste des oignons
ciselés, de l'ail, du persil et 200 g de beurre.

<& Réaliser un beurre infusé avec 750 g de beurre, le thym
et le laurier. Une fois le beurre devenu noisette, retirer
les herbes et décanter le beurre.

& Oter les arétes des maquereaux.

<& Disposer un papier sulfurisé dans une poéle ety cuire
les filets sans arétes avec le beurre infusé a l'unilatéral.

<& Dresser harmonieusement.

S1
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Maquereau flashé
et ses légumes de saison

wf- @€

Chef Terminale BAC pro cuisine
au restaurant scolaire Joliot Curie au lycée Maurice Marland
Blainville-sur-Orne (14) , Granville (50)




Pommes de terre 15 kg
Courgettes 10 kg
Farine 0,640 kg
Beurre 0,640 kg
Lait 81
Maquereaux 100 pieces
Sel PM
Poivre PM
AL PM

Ustensiles spécifiques

Russe, écumoire, maryse, fouet, sauteuse, plat a gratin,
emporte-pieces

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

<& Laver et éplucher les courgettes et les pommes de
terre.

<& Couper les courgettes en rondelles et raper les
pommes de terre.

<& Cuire les courgettes a la vapeur pendant 20 min.

<& Préparer une béchamel. Beurrer un plat a gratin.
Mélanger la béchamel et les courgettes avant de les
verser dans le plat. Vérifier l'assaisonnement.

<& Former une galette de pommes de terre et la cuire ala
poéle dans I'huile et du beurre pour juste obtenir une
coloration. La détailler a l'aide d'un emporte-piece.

<& Flasher la peau du maquereau al'aide d'un chalumeau
puis le cuire 2 min au four 3 180° C.

<& Dresser les différents composants dans une assiette.
SOOI OO
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Terminale BAC pro cuisine
au collége les Embruns A au lycée Maurice Marland

Agon-Coutainville (50) Granville (50)




Pommes de terre
Courgettes
Maquereaux
Lentilles corail
Farine

Beurre d'Isigny AOP
Echalotes

Creme d'lsigny AOP
Cidre de Normandie
(Eufs frais

Poireaux

Sel, poivre

Ustensiles spécifiques

1kg
0.5kg

41

151

50 pieces

10 piéces

Maryse, russe, spatule, fouet, plaque a débarrasser,

cul de poule, poéle, spatule coudée

SOOI OOOOOOOOOO SOOI

Laver et éplucher les légumes.
Lever les filets de maquereau.
Raper les courgettes et les pommes de terre.

Y incorporer les ceufs battus et 800 g de farine.

S OO OO

Cuire en emporte pieces dans une poéle avec 1/3 du
beurre fondu.

<& Pour préparer la pate a chichi, faire bouillir 0,4 | deau,
y ajouter 800 g de farine puis faire sécher quelques
secondes.

<& Couper le maguereau en petits morceaux et les ajouter
ala pate a chichi.

Mettre en poche et plaquer sur une plague a patisserie.
Mettre au pinceau 1/3 du beurre fondu sur les chichis.

Enfourner 4180° C pendant 10 min.

S Lo OO

Faire gonfler les lentilles corail dans de I'eau chaude
pendant 5 min.

&

Cuire les poireaux a langlaise et les farcir de lentilles
corail.

<& Coloreravec 1/3 du beurre et les passer 5 min au four a
120°C.

<& Monter la creme en chantilly, ajouter le cidre, les
échalotes ciselées et assaisonner.

<& Dresser.
SOOI OO




Empanadas de maquereay,
sQuUce QU cidre
et léqumes fondants
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Cheffe . Terminale BAC pro cuisine
GIP Restauration Collective _ au lycée Maurice Marland
Centre Manche ' r Granville (50)
Saint-Lo (50)




Courgettes 10 kg
Maquereaux 9kg
Poireaux 6 kg
Farine 3,8 kg
Qignons 2,2 kg
Beurre doux d'lsigny AOP 1.7 kg
Echalotes 1,1kg
Creme fraiche d'Isigny AOP 0.8kg
Noix 0.5 kg
Graines de courge 0.5kg
Sel 0.2 kg
Al 0.1kg
Persil 0,05kg
Cidre de Normandie 1,21
Creme épaisse dlsigny AOP 11

Lait demi-écrémé 11

(Eufs frais 10 pieces
Jaune d'ceuf 10 pieces
Huile PM

Sel, poivre PM

Farine PM

Ustensiles spécifiques
Casseroles, bahut, couteau, emporte-piece de 10 cm de
diametre, poéle, plaque a péatisserie...

SOOI OOOOOOOOOO SOOI

—

AGRICULTURES

-

Préparer la farce au maquereau pour
empanadas

<& Lever les filets de maquereau. Retirer les arétes et la
peau.

& Cuire les filets 4 160° C pendant 5 4 10 min et refroidir.
<& Faire suer 1,8 kg doignons et lail.
<& Ajouter le poisson émietté & la préparation oignons.

<& Incorporer persil, sel, poivre et 0,8 kg de créme fraiche.
Refroidir.

Assembler les empanadas

<& Fariner le plan de travail et étaler la pate sur une
épaisseur de 2 mm. Y détailler des cercles a lemporte-
piece.

<& Déposer de lafarce au centre de chaque cercle.

<& Fermer chaque chausson en collant les bords avec un
peu deau. Souder les bords des empanadas a laide
d'une fourchette.

<& Badigeonner les empanadas de jaune d'ceuf.

& Enfourner a180° C pendant 20-25 min ou jusqua une
belle coloration dorée.

Confectionner la sauce au cidre
<& Hacher et suer 0,3 kg déchalotes.

<& Déglacer avec le cidre.

<& Laisser réduire.

<& Crémer avec la creme épaisse.

& Lier lasauce avec de la farine et de I'eau puis saler et
poivrer.

Préparer les légumes

<& Tailler les poireaux et les courgettes en julienne.

<& Hacher 0,8 kg déchalotes.

<& Suer les échalotes puis y faire fondre les poireaux.

<& Apart, faire sauter les courgettes a feu vif.

<& Hacher grossierement les noix et les graines de courge

<& Tout mélanger.

<& Dresser au chaud.
OO OO OO OO
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Wrap audacieux aux magquereaux
00is chiche, écrasé de pomme de terre
croquant courgektte,
graine de courge NOixX & la Nnormonde,
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Pommes de terre

Courgettes

Farine de ble
Beurre d'Isigny AOP
Farine pois chiche
Chapelure
Moutarde

Graines de lin
Graines de courge
Noix

Sel

Creme épaisse d'lsigny AOP
Huile de colza

(Eufs

Lait

Filets de maguereau
Qignons

Poireaux

Echalotes

Al

Ciboulette

Calvados(flambage)

Sel, poivre

2,250 kg
1,250 kg
1,250 kg
1kg
0.5kg
0,250 kg
0,125 kg
0.125kg
0,025 kg
3,51
1,8901

31

051

100 pieces
10 pieces
10 pieces
10 pieces
2 tétes

2 bottes
PM

Russe, écumoire, tamis, maryse, fouet, siphon...

Elaborer les wraps pois chiche

<& Meélanger 1,250 kg de farine de blé, la farine de pois
chiche, 25 g de sel fin, 60 g d'huile de colza et 200 cl
deau. Pétrir de fagon a obtenir une boule de pate bien
élastique que l'on divise en 100 boules.

<& Fariner le plan de travail et étaler les 100 boules en
crépes assez finement. Faire cuire les crépes dans une
poéle sans matiere grasse 1a 2 min de chaque coté.

Confectionner la sauce moutarde

& Lesingrédients doivent étre a température ambiante.
Mélanger le lait et la moutarde. Fouetter en versant
peu a peu le reste d'huile de colza, la sauce doit peu
a peu épaissir. Ajouter du sel du poivre et 1botte de
ciboulette ciselée.

Réaliser une tombée de poireaux

& Eplucher et nettoyer les poireaux. Eplucher les
échalotes et 1téte dail. Ciseler ces légumes. Faite suer
le tout avec 500 g de beurre puis flamber au calvados
avant d'incorporer 2,5 | de creme épaisse. Laisser
réduire et assaisonner.

Préparer une brunoise de courgettes
graines de courge et noix

& Eplucher et nettoyer les courgettes. Eplucher les
oignons et 1téte dail. Couper les courgettes en
brunoise. Ciseler les oignons et l'ail. Faire suer le tout
avec 500 g de beurre, assaisonner et incorporer le
mélange graines de courge et noix.

Elaborer un écrasé de pommes de terre

& Eplucher les pommes de terre et les cuire. Les égoutter
puis les écraser a la fourchette. Assaisonner avec
du sel, du poivre, 11 de creme épaisse et 1botte de
ciboulette ciselee.

Paner les filets de maquereau

<& Paner les filets de maquereau en les trempant dans
la farine (1kg), puis dans les ceufs et enfin dansla
chapelure et les graines de lin. Dans une poéle faire
revenir les filets dans 250 g de beurre 1a 2 min.

Dresser

<& Badigeonner les wraps avec la tombée de poireaux. Y
disposer les filets de maquereau avant de rouler les
wraps.

<& Disposer la brunoise autour de l'assiette ainsi que
I'écrasé de pommes de terre, la sauce moutarde et le
wrap coupé en 2 en biseau.

SOOI OO
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Filet de magquereau snacké
et son bouquet Normand

GANNICK Joug),

Chef Terminale BAC pro cuisine
au lycée Alain Chartier ¥ au lycée Maurice Marland
Bayeux (14) Granville (50)




Lentilles blondes
Courgettes

Lentilles beluga

Creme fraiche d'Isigny AOP

Poireaux

Echalotes

Beurre d'Isigny AOP
Moutarde

Cidre de Normandie
Vinaigre de cidre

Huile

Filets de maquereaux

Ciboulette

Persil

Sel, poivre

1kg

0.6 kg

0.2 kg

51

0,51

0.11

100 pieces
1botte
1botte

Ustensiles spécifiques

Maryse, fouet, mixeur, poéle, casserole...

&

Laver les courgettes et les poireaux.

Faire une brunoise de courgettes avec peau et
poireaux.

Faire suer dans 250 g de beurre la brunoise de
courgettes et de poireaux. Laisser colorer.

Mettre les lentilles a cuire séparément, départ a l'eau
froide avec gros sel pour environ 30 min de cuisson.

Egoutter les lentilles et les mélanger avec la brunoise.

Crémer avec 3 kg de creme, assaisonner et réserver au
bain-marie.

Pour la sauce, faire suer une brunoise déchalotes dans
250 g de beurre.

Ajouter le cidre et le vinaigre de cidre puis laisser
reduire. Une fois réduit, ajouter 2 kg de creme, la
moutarde, la ciboulette et le persil ciselés.

Snacker les filets de maquereau avec 100 g de beurre et
100 g d’'huile dans une poéle, environ 5 min de chaque
cote.

QOO OO OO




Croquette normande et sa
mousseline de lentilles corail

SEPH WE BOUVIER-
)0 SS \\\Q‘Nm QOGg

Chef Terminale BAC pro cuisine
ala cité scolaire Marcel Gambier * au lycée Maurice Marland
Lisieux (14) Granville (50)




Pommes de terre 10 kg Laver et éplucher les légumes.

Maquereaux 10 kg Couper grossierement les pommes de terre.

Lentilles corail 5 kg Les mettre a cuire a langlaise.

304
<
34

Farine 1kg <& Lever les filets de maguereau.
<& Les badigeonner de moutarde.
o4
304

Chapelure Tkg

Creme fraiche d'lsigny AOP 11 Assaisonner et mettre au four 5 min.

(Eufs frais 12 pieces Ecraser les pommes de terre en purée et y ajouter les
Dignons 6 picces magquereaux emiettés.

Echalotes PM & Assaisonner.

Moutarde PM <& Former des croquettes.

Persil PM & Préparer la panure en mélangeant la farine, les ceufs et
Ciboulette PM la chapelure.

Huile PM <& Paner les croquettes et les frire.

Sel, poivre PM <& Monter une mayonnaise.

<& Ladétendre alacréme.

Ustensiles spécifiques
Wiﬂfﬁ&fgﬁ”ﬁfﬁ&iﬂiﬁ“j{lﬁf&exw&wwm & Ajouter les échalotes, le persil et la ciboulette.
Elaborer la mousseline de lentilles corail
<& Laver et tremper les lentilles corail.

<& Les cuire alanglaise avec oignons, échalotes, sel et
il poivre.

& Une fois cuites, les mixer au plongeur.

<& Les monter ala creme puis assaisonner.
SOOI OO

63



oMégg Wceg pePUs,

'(-6 o 1900 0%
X i

Magquereaux en Lempura
de pois chiche et cidre

pRTRICK DAL /¢ : \CAS AUBER;

Responsable : - Terminale BAC pro cuisine
d'équipe technique restauration, au lycée Maurice Marland
au lycée Val de Seine - Granville (50)

Le Grand-Quevilly (76)




Pommes de terre

Courgettes

Farine

Lentilles jaunes
Lentilles vertes
Lentilles noires
Lentilles corail
Lentilles vert foncé
Farine de pois chiche
Moutarde

Huile de tournesol
Cidre

Creme épaisse dlsigny AOP
Pommeau

Vinaigre de cidre
Filets de maguereau
(Eufs frais

Poireaux

Levure chimique
Qignons

Persil

Ciboulette

Bouquet garni

Vert de poireaux

Chutes de maquereaux

Sel, poivre

Russe, écumoire, tamis, maryse, fouet, siphon...

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

2,251

21

0,51
0,051

100 pieces
12 pieces
6 pieces
4 sachets
2 piéces
1botte
1botte

1 piece
Stock
Stock

Laver les légumes.

Faire tremper chacune des b variétés de lentilles dans
2 fois le volume d'eau. Les mettre en cuisson chacune
dans son eau de trempage sans les mélanger entre
elles. En fin de cuisson, les rassembler, les égoutter et
les assaisonner.

Emincer les blancs de poireaux en julienne. Sils ne sont
pas assez secs, les garder au frais avant de les frire
dans 2,5 I d'huile chaude puis les garder au chaud. Saler
et poivrer.

Retirer les arétes des filets de maquereau.

Pour préparer la pate a tempura, tamiser les farines. Y
incorporer les ceufs frais, la levure chimique ainsi que
le cidre tres froid. Laisser reposer 1h.

Elaborer la créeme aux herbes en mélangeant la créme
épaisse, le persil et la ciboulette hachés, le sel, le
poivre, le vinaigre de cidre et la moutarde.

Réaliser un fumet de maquereau au pommeau en
faisant revenir les verts de poireaux, les oignons, le
bouguet garni et les chutes de maquereau. Déglacer au
pommeau plus & | deau.

Couper les courgettes en cubes et les cuire dans le
fumet puis réserver au chaud.

Eplucher les pommes de terre, les laver et les cuire en
casserole dans le fumet dans lequel les courgettes ont
été cuites. Réserver au chaud.

Pour cuire les tempuras, plonger les filets de
magquereau un par un dans l'appareil a tempura puis
dans I'huile chaude pendant 5 min jusqua obtenir une
belle dorure. Réserver sur un essuie-tout au four.

& Vérifier lassaisonnement et dresser sur assiette selon

VOS envies.

OO OO
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Déclinaison de Maquereaux
en 3 facons

Terminale BAC pro cuisine
au lycée Nature ] : au lycée Maurice Marland
Coutances (50) ’ ! Granville (50)




Pommes de terre

Courgettes

Creme fraiche d'lsigny AOP

Echalotes

Beurre d'Isigny AOP
Pommeau

Huile de Lin
Vinaigre de cidre
Maquereaux frais
Blanc d'ceuf

Ciboulette

Sel fin, poivre

Blender et cutter

11
100 pieces
10 pieces

4 bottes

Ustensiles spécifiques

SOOI OOOOOOOOOO SOOI

&
&
&
&

Eplucher les pommes de terre et les cuire a l'eau salée.
Tailler 2/3 des courgettes en fine brunoise.
Ciseler les échalotes.

Couper 1/3 des filets de maquereau en tartare.
Reserver au frais.

Couper 1/3 des courgettes en rondelles et les snacker
dans le beurre. Réserver au frais.

Faire sauter la brunoise de courgettes avec les
échalotes dans I'huile de lin.

Puis deglacer avec la moitié du vinaigre de cidre.
Reéserver au frais.

Snacker 1/3 des filets de maquereau pour les rillettes.
Réserver au frais puis émietter.

Ajouter la moitié de la brunoise. Crémer lensemble
avec la moitié de la creme et assaisonner avant de
réserver au frais.

Réserver le reste des filets de maquereau au frais,
puis avec quelgues filets, faire une mousseline de
magquereau a base de blancs d'ceufs et du reste de la
creme.

Assaisonner le tartare eny ajoutant le reste de la
brunoise de légumes.

Faire une réduction de pommeau et du reste de
vinaigre de cidre.

Mettre sur plaque les filets de maguereaux réservés au
frais et, avec une poche a douille, dresser la mousseline
sur les filets. Décorer avec la ciboulette.

Cuire au four 5 minutes a 180° C.

Dresser 'ensemble des 3 préparations sur les assiettes
eny ajoutant un filet de réduction de pommeau.

QOO OO OO
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Duos de maqguereaux
NOrMaNads
semoule aux courgettes
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Terminale BAC pro cuisine
au college Les Courtils ! au lycée Maurice Marland
Montmartin-sur-Mer (50) Granville (50)




Filets de maguereau 12 kg
Semoule de couscous 6 kg
Courgettes 4 kg
Farine de pois chiche 2,5kg
Poireaux 1kg
Qignons 0.5kg
Echalotes 0.5kg
Moutarde 0.2 kg
Beurre d'lsigny AOP 0.06 kg
Huile de friture 51
Huile de colza 31
Vinaigre de cidre 0,061
(Eufs frais 20 pieces
Levure chimique 5 sachets
Ciboulette 2 bottes
Ail 2 tétes
Bouquet garni 1piéece
_Sel. poive -

Ustensiles spécifiques
Russes, écumoire, plaque a débarrasser, maryse, fouet,
poche a douille, cul de poule, poéles, chinois, plaque

gastro, film alimentaire, emporte-piece, spatules,
cuilleres, couteaux, pince a chiqueter.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

<& Laver et éplucher les légumes. Conserver les parures.
Couper les courgettes en petits dés. Emincer les
poireaux, les oignons, les échalotes et lail et ciseler la
ciboulette.

<& Réaliser une poélée avec 1/3 du poireau émincé et le
beurre.

& Désaréter les filets de maquereau. Cuire la moitié des
filets dans un bouillon avec le bouquet garni et les
parures de légumes, saler. Retirer le magquereau et
mettre le bouillon a réduire.

& Préparer la semoule, assaisonner, graisser, égrainer et
mettre a hauteur d'eau froide. Y ajouter 3 kg de dés de
courgettes crus et réserver.

& Elaborer une vinaigrette tiede avec le bouillon réduit. Y
ajouter a mariner 1/3 des échalotes, 1/3 de [ail, la moitié
de la ciboulette, la moitié des oignons, 1/3 des poireaux,
le vinaigre de cidre, du sel, du poivre et I'huile de colza.

<& Confectionner une mayonnaise avec 1/3 des échalotes,
1/3 de Iail, le reste des oignons, 1kg de dés de
courgettes crus et la poélée de poireaux refroidie.
Rectifier l'assaisonnement.

<& Préparer les accras a partir de farine de pois chiche
additionnée de levure chimique et d'11 deau. Emietter
le maquereau cuit dans le bouillon. Y ajouter le reste
de ciboulette, dail, déchalotes et de poireaux crus.
Assaisonner et frire. Réserver pour accompagner la
mayonnaise.

& Remettre la semoule a température en vapeur douce
pendant 20 min.

<& Poéler le reste des maquereaux coté peau.
Assaisonner.

<& Dresser le maguereau avec sa vinaigrette tiéde, puis la
semoule aux courgettes et laccras de maquereau et sa
mayonnaise.

SOOI
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L'établissement qui a regu le challenge

Le lycée Flora Tristan de La Ferté-Macé (61)
Proviseure : Mme CINDY GADDINI

G "( FLORA
UTRISTAN
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Les recetktes
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3¢ Poulet flombé au calvados & la créme de Normandie,

courgettes camembert, pomme de terre rStie
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Poulet flombé au Calvados
O lo creme de Normandie,
sa poélée de légumes
caraomélisés et sa semoule
o Uhuile de lin

100? . @ma « Budget :6 .




Poulet 13 poulets coupés en 8 Préparer les légumes

Aubergines 10 pieces Laver les légumes, les éplucher et les couper en dés (10
N aubergines, 10 courgettes, 3 poireaux et 2 carottes).
Courgettes 10 pieces Faire suer les légumes dans une russe avec une bonne

noix de beurre (0,100 kg) et de I'huile de lin (0,100 kg).

A mi-cuisson, caraméliser les légumes avec 0,100 kg de
Carottes 5 pieces miel et 0,50 kg de sucre, saler et poivrer.

Rectifier 'assaisonnement.

Qignons 6 pieces

Poireaux 5unités
Semoule 20k -
E Préeparer le poulet
Creme fraiche d'Isigny AOP 51 ) .
Découper acru le poulet, le couper en 4 ou 8 selon la
Cidre de Normandie IGP 11 taille de la volaille.
Beurre dlsigny AOP 0,250 kg
Farine 0,250 kg Préparer le bovillon de volaille
Huile de lin 0,250 kg Dan§ une casserole mettre 2 oignons, 3 carottgs et
2 poireaux, un bouquet garni et la carcasse. Laisser
Graines delin 0,200 kg mijoter 45 min.
Ail 0,100 kg
Miel 0,100 kg Cuire le poulet
Une fois les morceaux de poulet découpés, les singer
Sucre 0.50kg avec 0,250 kg de farine.
Persil / bouguet garni PM Les faire revenir dans 0,100 kg d’huile de lin avec une
Sel. poi M noisette de beurre, saler et poivrer.
€l poivre Ajouter 0,100 kg d‘ail et 0,150 kg doignons.
Calvados de Normandie AOC PM Flamber au calvados.
Débarrasser dans une marmite, mouiller au cidre et
laisser mijoter durant 50 a 55 min.
Russe, casserole... En fin de cuisson, ajouter la creme et laisser la sauce
sépaissir.
Ajouter du persil haché et rectifier 'assaisonnement si
nécessaire.

Préparer la semoule

Dans un cul de poule mettre un filet d'huile de lin sur
20 kg de semoule et Ieégrainer.

Mouiller avec le bouillon de volaille, 1pour 1.

Couvrir et laisser cuire la semoule.

Torrefier des graines de lin pour le dressage.

Dresser les assiettes a votre convenance
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Ballottine de volaille
Nnormande, aumoniere d'écrasé
de pomme de Lerre et flan de

[equmes de saison
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Poulet normand 18 kg
Pommes de terre 8 kg
Courgettes 5kg
Aubergines 5kg
Poireaux 3 kg
Lentilles corail 2,5kg
Farine Tb5(pour Crépe) Tkg
Lait 11
Cidre de Normandie 31
Creme épaisse d'lsigny AOP 21
Vinaigre de cidre 0,50 cl
(Eufs 30 unités

Camembert de Normandie AOP 2 unités

Sel, poivre PM
Graines de courge, noisettes et PM
sésame

Beurre d'Isigny AOP PM
Betteraves PM
Carottes PM
Céleri branche PM
Farine T45 (pour la panure) PM
Qignons PM
Thym PM
Laurier PM
Huile de tournesol PM

Russe, écumoire, tamis, maryse, fouet, siphon...

Préparer les volailles

Découper les pouletsacru, en 6 et les désosser
entierement. Mettre les morceaux en escalopes et
réserver.

Réaliser la sauce

Avec les carcasses, confectionner un fond et ajouter un
bouquet garni(carottes, céleri branche, thym, laurier et
oignons) et de I'huile de tournesol. Déglacer au vinaigre
de cidre et au cidre, réduire et passer au chinois
égtamine.

Crémer et rectifier lassaisonnement.

Réaliser les ballottines

Laver et tailler les 5 kg de courgettes et les 5 kg
d"aubergines.

Cuire au beurre les courgettes et aubergines al dente !
Incorporer les courgettes et les aubergines dans

les escalopes de poulet et les rouler dans un film
alimentaire. Garder le reste de la préparation
aubergines/courgettes pour les flans.

Cuire au court-bouillon les ballottines. 10 min apres
Iebullition, les égoutter et les réserver au réfrigérateur.
Les marquer une fois refroidies.

Paner les ballottines

Au dernier moment, baigner les ballottines dans une
préparation anglaise et les paner avec une chapelure
de noisettes, graines de courge et sésame. Les finir au
four 6 min 4200° C.

Préparer les légumes

Eplucher, laver et tailler les betteraves en rondelles.
Les faire frire, égoutter sur du papier absorbant.
Eplucher, laver et tailler les 8 kg de pommes de terre
et émincer les 3 kg de poireaux, cuire le tout. Une fois
cuits, écraser le tout et réserver.

Cuire les lentilles corail avec la julienne de betteraves
dans une fondue doignons.

Mouiller a hauteur, cuire et réserver.

Confectionner un appareil & crépes

Garnir les crépes

Assembler écrasé de pommes de terre/poireaux et la
préparation de lentilles, betteraves, oignons dans les
crépes et confectionner une aumoniére. Ajouter des
graines de courge et réchauffer 5 min 4 160° C.

Préparer une creme de camembert.

Confectionner une creme de camembert avec 2 L de
creme épaisse, 2 camemberts en morceaux. Saler et
poivrer.

Réaliser les flans de légumes.

Confectionner l'appareil a creme prise, ety ajouter le
reste de courgettes et aubergines dans des moules
préalablement beurrés 12 min 4 180° C.

Dresser.
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Ballottine de volaille
et sa déclinaison du potager

100’}? . @Eq’j;. Budget : € *
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Courgettes
Aubergines
Poireaux
Betteraves
Farine
Sucre

Creme fraiche d'lsigny AOP
(pour lasauce)

Beurre d'Isigny AOP
Noisettes

Levure chimique

Lait

Fchalotes

Oignons (pour le bouillon)
Volaille

(Eufs

Al

Ciboulette

Coriandre

Cidre de Normandie
Huile de colza

Huile de lin(pour le fond)
Calvados

Graines de sarrasin

Sel, poivre

Russe, écumoire, tamis, maryse, fouet, siphon...

25 kg
15 kg
10 kg
4 kg
4 kg
2 kg
2 kg

1kg
0,500 kg
0,100 kg
Bl

20 a 25 unites
20 a 25 unitées

20 volailles
20 unités
6 gousses
4 bottes

2 bottes

2 bouteilles
1bouteille
1bouteille
1bouteille
PM

PM

Préparer les volailles

Désosser les volailles pour récupérer les carcasses
en vue de faire un fond pour le bouillon et la sauce.
Escaloper les filets et réserver au froid.

Préparer les légumes

Laver les léegumes, les éplucher et les couper en dés.
Séparer les légumes en vue des différentes cuissons.

Faire cuire les courgettes, les échalotes et lail. Bien
faire suer, déglacer au cidre. Réserver pour la farce des
ballottines.

Faire cuire les aubergines avec les noisettes, a I'huile
de colza. Réserver pour la farce des ballottines.

Faire cuire les poireaux et la coriandre. Déglacer au
calvados et réserver pour la farce.

Réaliser le crumble sarrasin

Mettre le beurre a fondre, incorporer le mélange farine,
graines de sarrasin, sucre. Cuire 4 220° C pendant
13 min.

Realiser les muffins.

Peser les différents ingrédients : farine, levure
chimique, sucre, ceufs, beurre, lait, betteraves,
ciboulette.

Mélanger en premier le sucre et le beurre jusqua ce
qu'ils blanchissent. Incorporer les ceufs un a un, puis la
farine, la levure, le lait en évitant les grumeaux.

Ciseler la ciboulette et I'incorporer avec les betteraves.
Parsemer de pate a crumble sarrasin.

Cuire les muffins & 220° C pendant 13 min.

Réaliser les ballottines.

Farcir les escalopes avec les différentes préparations
de legumes, filmer pour la cuisson au bouillon pendant
20 a 25 min.

Faire revenir les ballottines dans du beurre a la poéle.

Apres cuisson, détailler les ballottines en 4.

Dresser.
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Ballottine de volaille glacée
Q brun
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Pommes de terre 25430 kg Préparer la volaille

Mettre a nu les carcasses de poulet, désosser les
cuisses et garder les peaux des poulets.

Beurre doux d'lsigny AOP 0,500 kg Réserver les carcasses et la viande.

Escaloper les filets et réserver au froid.

Carotte 2 kg

Creme liquide 1Litres . X
Réaliser des chips avec les peaux des poulets.
Echalotes 100 pieces Marquer les carcasses en cuisson avec coloration ety
. . ajouter la garniture aromatique (Carottes, oignons et
Poulets entiers 20 pieces .
poireau).
Courgettes 20 pieces Marquer le tout en cuisson en |égere coloration.
o Mouiller avec de l'eau, laisser réduire au moins 45 min
(Eufs 20 pieces tout en remuant.
Poireaux 10 pieces Ecraser les carcasses dans son bouillon et passer le
tout au chinois, réduire a nouveau le jus, assaisonner et
Oignons 10 pieces réserver au bain-marie.
Sel, poivre PM
Réaliser la mousseline de volaille
Couteaux, plaque a débarrasser, papier cuisson, Ajouter dans un robot-coupe, la chair des cuisses, les
sauteuse, rondeau, fouet, plaque de four, petite ceufs, la creme liquide et 10 échalotes ciselées.
casserole, robot-coupe, planche a découper, film Mixer le tout jusqua obtenir une mousseline.
alimentaire, four. Passer au chinois étamine et réserver au frais.

Préparer les légumes

Eplucher 20 échalotes et les pommes de terre.

Laver les courgettes.

Ciseler les échalotes, tailler en dées les courgettes.
Suer au beurre les échalotes puis les courgettes et
réserver au bain marie.

Confire le reste des échalotes entieres dans un beurre
blond et réserver bain-marie.

Cuire les pommes de terre et réaliser un écrasé de
pommes de terre et réserver au bain-marie.

Réaliser les ballotines

Poser l'escalope sur un film alimentaire au centre et
ajouter la mousseline de volaille.

Alaide du film réaliser un boudin bien serré et mettre
les ballotines en vapeur pour une premiére cuisson,
retirer du four, enlever le film alimentaire et réserver au
frais.

Donner une coloration aux ballotines, (noisettes).
Déglacer avec le jus de volaille, laisser réduire et glacer
les ballotines.

Dresser les assiettes

Dresser a laide d'un emporte-piece, mettre lécrasé de
pommes de terre puis la mirepoix de courgettes sur le
dessus.

Poser sur le coté de la garniture deux échalotes
entieres confites.

Couper en deux la ballottine, retirer les embouts et les
poser a coté de la garniture.

Ajouter sur le dessus les chips de peau de poulet puis
ajouter le jus bien réduit.
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Ranger du dimanche,
Cromesquis
creme herbe et miel
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Pommes de terre 15 kg Préparation des légumes

Laver et éplucher 15 kg de pommes de terre. Réserver
les épluchures et tailler les pommes de terre en frites
Creme fraiche d'lsigny AOP Tkg (environ 5mm par bmm), puis les réserver dans I'eau.

Blanchir les frites et les chips de pommes de terre en

Chapelure 2 kg

Beurre d'lsigny AOP 0,250 kg friteuse 4 150° C.
Noisettes 0,200 kg Sécher les chips de peaux au four a 200° C puis
. . réserver a température ambiante.
Graines de lin 0,200 kg Au moment du service frire a nouveau les frites 4180° C
Sarrasin 0,200 kg pour les dorer.
Cidre de Normandie 21 .
Vinaigre de cidre 5cl Préparation du poulet
Lever les poulets et désosser les hauts de cuisses et
Poulet PAC 50 poulets réserver les morceaux.
Echalotes 10 pieces
(Eufs 10 pieces Préparer le jus de roti
Oignons 10 piéces Rotir les carcasses au beurre, ajouter la garniture
) aromatique (3 poireaux, 2 oignons, 2 échalotes, 10
Ail 10 gousses gousses dail)
Poireaux 3 pieces Mouiller a hauteur, apres coloration cuire 2h, décanter
le jus et laisser réduire de moitié, réserver.
Persil 1botte
Ciboulette 1botte Réaliser les cromesquis
Miel PM Ciseler finement les oignons et échalotes (8 de chaque)
Sel, poivre PM et les suer au beurre (0,125 kg).

Déglacer au cidre (2 1), réduire presque a sec puis
refroidir et réserver.

Mixer les blancs de poulet, assaisonner, ajouter les 10
ceufs, 1par 1et débarrasser. Incorporer les oignons

et échalotes, rouler les cromesquis puis les cuire en
vapeur pendant 8 min. Laisser refroidir. Paner avec le
mélange de chapelure (sarrasin, noisette et de graines
de lin*) puis frire 4 180° C pour dorer le cromesquis.

Russe, écumoire, tamis, maryse, rondeau...

AGRICULTURES

Créme cromesquis

Mélanger la créme, les herbes, le miel (a votre go(t), le
vinaigre de cidre (6 cl) puis assaisonner et réserver.

Cuire les cuisses

Assaisonner puis rotir les cuisses au beurre (0,125 kg),
bien dorer la viande. Déeglacer avec le jus et finir la
cuisson au four sec & 210° C pendant 15 min.

Rectifier l'assaisonnement.

Dresser a votre convenance.

*Mixer finement le mélange de chapelure avant utilisation
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Déclinaison de volaille de
Normaondie, duo sauce, célestine
OJe courgetlLes comembert,
oomme de terre rOtie

100ﬁ . 13? . Budget:€ .




Préparer le jus de cuisson de volaille

Dans unrondeau mettre un filet d'huile et le restant des

Fond de volaille et jus de cuisson h c
abattis de volaille.

[?arottes 25 Les saisir a feu trés vif et attendre qu'ils aient commenceé a
Qignons 2kg colorer pour les retourner.
Poireaux Tkg Remuer ensuite régulierement et lorsque les abattis sont
Poulet entier 12 pieces bien colorés ajouter le reste de la garniture aromatique (1kg
Ail Ttéte de carottes, 1kg doignons, 0,500 kg de poireaux et 1téte
Eau PM d’ail). Laissgr la garniture colorer trés légerement pendant
> quelques minutes.

Sel, poivre PM Egoutter ensuite les abattis pour enlever tout le gras.
Pommeau de Normandie PM Déglacer au pommeau, décoller les sucs puis remettre les
Huile PM abattis et la garniture aromatique.
Célestine Mgttrg de l'eau a hauteur puis porter a ébullition et laisser
Courgettes 10 kg cuire a feu doux p.endant 1h. . o

; Au terme de la cuisson passer le jus dans une russe et réduire
QOignons nouveaux 0,500 kg a consistance voulue et assaisonner.
Créme d'lsigny AOP 41
Lait Tl Réaliser les ballotines de volaille et la farce
(Eufs 25 pieces Confectionner la farce en mixant la chair de volaille, les blancs
Camembert de Normandie AOP 5 pieces d'ceufs et la créme. Saler et poivrer.
Sel, poivre PM Disposer les filets et cuisses désossés sur une planche et
Beurre d'Isigny AOP PM les aplatir afin d'étaler une couche de farce sur la viande et

déposer des morceaux de camembert sur le dessus.

Pomme de terre rétie . . A . .
Roulez le tout dans un film alimentaire bien serré et faites

PFJmmes de terre charlotte 10[} pieces des petits trous afin dévacuer l'excédent dair. Plongez les
Al Ttéte ballotines dans le fond de volaille chaud et cuire les ballotines
Sel, poivre PM acaeur(72°C).
Huile de colza PM Une.lflois cuites, retirer les ballotines et faire réduire le
Roux blanc bouillon.
Farine 0,500 kg -
Beurre d'lsigny AGP 0,500 kg Reo"'.ser un roux blanc ' )
Farce pour ballotine Fa!re fondrg le beurre dans une cassero[e et ajoyter I? farmel..
Chair d Lail 16k Faire cuire a feu doux sans cesser de melanger jusqua ce qu'il
§|r gvo_a| & 000 850 blondisse. Incarporer le bouillon réduit puis rectifier avec la
Creme epaisse d'lsigny AOP 0,500 kg créme épaisse. Saler et poivrer.
Blanc d'ceufs 11 Maintenir au chaud pour le service.
Camembert de Normandie AOP 5 pieces
Sel, poivre PM Préparer la panure des ballotines
Panure pour ballotine Mettre la farine dans une plaque gastro, les ceufs battus
Chapelure 5 kg avec sel et poivre dans une autre plaque et la chapelure, les
Farine 2 kg %raines |de (t:)olergf etlin ians uhne qutrg. <
) . ouper les ballotines en tranches épaisses puis les passer
Gra!nes de lin 0,500 kg dans la farine, puis les ceufs, puis dans la chapelure graines.
Graines de courge 0,250 kg Faire chauffer I'huile de friture dans une friteuse et plonger
(Eufs 20 pieces les morceaux de ballotines durant quelques minutes pour
Sel, poivre PM avoir une belle coloration.
Huile de friteuse Egoutter les panés frits sur papier absorbant, saler et

réserver au chaud.

Russe.Scumpire. lamis. Manse. fouet, S1Non.. Réaliser une célestine de courgettes camembert
Laver et tailler les courgettes en brunoise et émincer les
oignons nouveaux.

Les faire revenir a la poéle, saler et poivrer.
Dans un cul poule mélanger la creme, le lait, les ceufs,

Lever les filets et cuisses des poulets. sel et poivre.

Couper le camembert en brunoise.
Beurrer les moules et incorporer les dés de camembert,

Réaliser le fond de volaille les dés de courgettes et lappareil & créme prise.
Placer une partie des abattis de poulet dans une casserole et Mettre en cuisson 25 min & 160° C au four bain-marie.
recouvrir avec l'eau.

Sur feu vif, amener a ébullition, puis réduire la température et Cuire les pommes de terre

cuire a feu doux sans bouillir pendant 10 min.

Laver, éplucher et tailler en mirepoix 1kg de carottes, 1kg
doignons et 0,500 kg de poireaux.

Ecumer et degraisser la préeparation du fond de volaille.
Ajouter les carottes, les oignons et les poireaux.

Laver les pommes terres et les inciser en rondelles, les
mettre en plaque avec de I'huile, du sel, du poivre et de lail.
Cuisson au four & 180° C durant 45 min.

Laisser cuire la préparation pendant 1h30 & petit Dresser

fréemissement, en écumant aussi souvent que nécessaire. Disposer dans l'assiette deux panés avec sauce blanche,
Passer au chinois et réserver au chaud pour la cuisson des le jus de cuisson, une pomme de terre rotie et une célestine
ballotines. de courgettes au camembert.
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Dodine de poulet
en mille-feuille de légumes,
sauce dioble




Eléments de base : Poulet (IGP) 25 pieces Preparer la volaille

1,200kg Habiller et découper les volailles a léquilibre en quatre
morceaux (suprémes et cuisses).

Réserver les carcasses pour réaliser le fond de volaille.
Aubergines 5 kg Réaliser le fond de volaille et la garniture aromatique en
mirepoix (0,500 kg de carottes et 0,500 kg doignons) et

Poireaux 5kg

Courgettes Skg confectionner un bouquet garni.
Pommes de terre 5kg
Carottes kg Préparer la garniture
Oignons Tkg Laver et tailler en rondelles les aubergines (5 kg), les
courgettes (5 kg), et les pommes de terre (5 kg).
Echalotes 0,300 kg Hacher les fines herbes et lail.
Ail 0,200 kg (trois Ciseler les 0,500 kg doignons restant et les 300 g
tétes) déchalotes.

. Emincer enjulienne les blancs de poireaux (5 kg).
Persil PM
Ciboulette PM Mettre en cuisson les garnitures
Bouquet garni PM

Etuver le blanc de poireaux avec loignon ciselé et les

Moutarde Tkg réserver.
Sauter les légumes du mille-feuille a I'huile de colza et

Huile de colza 1l au beurre, assaisonner.
Miel 0,500 kg Réaliser les mille-feuilles et monter par couches

) successives les légumes en bac gastronome, vérifier
Farine 0,500 kg lassaisonnement.
Vinaigre de cidre 20 ¢l Mettre au four pendant 25 min a 170 °C.
Pommeau de Normandie AOC 20cl . )

Confectionner les dodines

Beurre d'lsigny AOP 0,500 kg

Escaloper les suprémes et désosser les hauts de
Sel, poivre PM cuisses puis les enduire de moutarde.

Farcir les escalopes avec I'étuvée de poireaux et

les rouler dans du papier sulfurisé pour en faire des
Russe, écumoire,fouet, coupe légumes, «boudins».
chinois a étamine et sauteuse. Marquer en cuisson vapeur 30 min et les sauter pour

terminer la cuisson.

Reéaliser la sauce en sauteuse et réserver.

Réaliser la sauce

Suer les échalotes et les déglacer au vinaigre de cidre
et au Pommeau.

Ajouter le miel (0,500 kg).

Mouiller avec le fond de volaille (2 litres) et laisser
réduire.

Lier la sauce avec un roux brun, monter au beurre,
veérifier 'lassaisonnement et ajouter les fines herbes

ciselées.

Dresser
Trancher les dodines en lamelles et les disposer sur le
mille-feuille.
Servir al'assiette la portion de mille-feuille avec sa
dodine.

Ajouter un trait de sauce et les fines herbes.

8s
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salade et petits légumes Nnormands

1§ Maki normand et son caramel & la fleur de sel 18
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Cheese coke carotte
Pont-Evéque, poire

100? . 139 . Budget:€ . ((Vg .
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Second ‘ ¥ 2nd Bac Pro HR
au college Jacques Brel g, ) 1 au lycée Flora Tristan
La Ferté Macé (61) ' ;! La Ferté Macé (61)




Cake carotte Préparation du cake carotte

Carottes 1,500 kg Mélanger au fouet électrique les ceufs et le sucre.
' Incorporer I'huile.
Farine 1,250 kg Ajouter la farine et la levure. Mélanger au fouet
électrique jusqua obtention d'une pate lisse.

Sucre 1250 kg Eplucher et raper les carottes et les ajouter. Mélanger
Poires 1kg au fouet doucement jusqu’a obtention d'une pate

. . homogeéne.
Creme épaisse 0,500 kg Huiler et fariner légerement le moule et verser la
Levure 0,060 kg préparation.

. Enfourner 30 & 40 min 4 175° C. Piquer pour vérifier la
Huile 0,900 cuisson.
CEufs 20p
Pont-lévéque AOP de Normandie 4 p Préparation du cheese pont-l'évéque
Sel, poivre PM Tailler en cube le pont-lévéque dans une russe et

ajouter la creme épaisse.
Chauffer le tout jusqu'a la fonte du pont-lévéque.

Eplucher et tailler en brunoise les poires. Les faire
revenir avec du beurre et du sucre.

Mélanger la préparation de fromage avec la préparation
des paires. Saler, poivrer.

Montage

Couper le cake en trois dans épaisseur.

Faire le montage en couche : cake + fromage + cake +
fromage et terminer par le cake.

Tailler en cube et servir avec une salade vinaigrette.

AGRICULTL

&TERRITQ

CHAMBRE D'AGRI(
NOF



Eclair & la créme de thym,
brunoise pomme potimarron
QU pommeau, craguelin NoixX

et Nnoiseltes

Second Sl v 2nd Bac Pro HR
au college Jacques Brel i ;:-' ) . L au lycée Flora Tristan
La Ferté Macé (61) ' _ La Ferté Macé (61)




Préparation de la pate & choux

Préchauffer le four & 200° C.
Dans une russe, faire bouillir le lait avec le beurre et le
Beurre d'lsigny AOP 1,250 kg sel. Alla premiere ébullition, retirer la russe du feu et
Sucre kg verser la farine d'un seul bloc. Tourner rapidement puis
) dessécher la masse en la travaillant sur le feu avec une
Farine 0,800 kg spatule jusqua ce quelle se détache complétement des
Noix 0,100 kg parois et du fond de la russe. Hors du feu, ajouter les
Noisettes 0,100 kg ceufsun parunen tra\l/a|llan't chaq.ueAfms la preparghon
avec la spatule. La préparation doit étre molle, mais
Fleur de sel PM doit tenir.

Craquelin noix noisettes

Brunoise pomme potimarron
Disposer en forme déclairs sur une plague patissiere

Potimarron 1,200 kg : -
recouverte de papier sulfuriseé.
Pommeau 0,250 kg Faire cuire environ 25 min.
Sucre 0,200 kg
Beurre d'lsigny AOP 1,100 kg Préparation du craquelin
Pommes 8p Mélanger le beurre, le sucre et la farine jusqu'a

obtention d'une pate puis ajouter les noix et noisettes.

Patissiere au thym . )
Former une boule avec la pate et la disposer sur une

Sucre 0,400 kg feuille de papier cuisson. Recouvrir d'une seconde
Farine 0,200 kg feIU||Ie et etaler;uerm d'épaisseur environ.

) Reéserver au frais.
Lait 21 Sortir le craquelin du réfrigérateur. Découper des
Jaunes dceufs 8p bandes au méme diametre que les éclairs. Disposer

le craquelin sur les éclairs. Enfourner au four 4 180° C

Pate a choux pendant 20 min.

Farine 0,600 kg

Beurre d'Isigny AOP 0,400 kg Créme pdtissiére au thym

Sel 0,024 kg Infuser le thym au lait, puis passer au chinois.

Lait 11 Mélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre. Fouetter
Eufs 24 jusgu'a ce que le mélange blanchisse.

Ajouter la farine et bien mélanger avec le mélange ceufs
et sucre.

Lorsque le lait est chaud, ajouter au mélange jaunes
d'ceufs, sucre et farine.

Mélanger au fouet jusqu'a ébullition.

A ce moment-la, la creme est déja bien épaisse. Arréter
la cuisson.

Débarrasser en plaque et mettre en cellule de
refroidissement.

Plaque a patisserie, papier sulfurisé, poche et douilles.

Brunoise pomme potimarron pommeau

Eplucher et tailler en brunoise les pommes et
potimarrons.

Faire revenir a la poéle avec du beurre et du sucre, le
potimarron et les pommes.

Au 3/4 de cuisson flamber au pommeau et laisser
réduire.

Débarrasser en plaque et refroidir en cellule.

Dressage

Couper en deux les éclairs. Garnir de brunoise, puis
de creme de thym a l'aide d'une poche avec douille
cannelée. Recouvrir avec le chapeau craquelin et
servir.

o
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Pate a choux

Farine

Beurre d'Isigny AOP

Eau

(Eufs

Creme de pont-l'évéque
Farine

Beurre d'Isigny AOP

Lait

Creme

Pont-lévéque AOP de Normandie
Sel

Pommes de terre
Poires

Pommes
Potimarron

Pommeau

0,600 kg
0,400 kg
11

16 p

0,550 kg
0,550 kg
21

11

2

PM

5 kg
15p
15p
2p
15 cl

Préparation de la pate a choux

Réaliser la sauce mornay au Pont-
I'Evéque

Couper les poires et les pommes en petits dés. Les
faire sauter avec du beurre et du sucre et les flamber
au Pommeau.

Réaliser une purée de pomme de terre et
potimarron

Dressage

Couper léclair en longueur. Y déposer les pommes et
poires caramelisées et la mornay.

Mettre la purée de pommes de terre et potimarron a
cote.

Plaque a patisserie, papier sulfurisé, poche et douilles.

EOFAUE UELSNS | HATIUNS
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Pomme de terre 7 kg Préparation des pancakes

Farine 2 kg
Noisettes 1,500 kg Raper les pommes de terre. '
Dans une cuve, verser les ceufs, le sucre, la farine.
Sucre 1,500 kg Faire torréfier les noisettes puis les hacher.
Sucre(caramel) Tkg Insérer les noisettes et pommes de terre dans la cuve.
Mélanger le tout.
Beurre demi-sel 0,200 kg 9
Pommeau 25¢l Cuire les pancakes en sauteuse.
Creme 25 ¢l
Dans une russe, mettre 1kg de sucre pour réaliser un
(Eufs 40p =0 .
) caramel au beurre salé. Ajouter 25 cl de creme et 200 g
Poires 30p de beurre demi-sel.
Pommes 30p

Couper les pommes et poires en petits dés. Les faire
sauter avec du beurre, du sucre et le pommeau.

Dresser
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Cromesquis au Pont-lEvéque

Chef - S Bac pro
au college Jacques Prévert , au lycée Clement Ader
Saint-Pierre en Auge (14) ; Rl ® Bernay (27)




>

V |5bhﬂhﬂes(selon la saison) [VJ,VSOO kg
Chapelure 0,500 kg
Farine 0,200 kg
Echalotes 0,100 kg
Beurre dIsigny AOP 0,100 kg
Persil frisé 0,050 kg
Ail 0,050 kg
Pain aux céréales 100 tr

Pont-IEvéque AOP de Normandie 10 p
Blanc d'ceuf 10p

Huile pour la friteuse PM

&

&
&
&
&
&
&
&
&

Toaster les tartines de pain. Réserver.

Eplucher les échalotes, lail et laver le persil.
Eplucher les pommes.

Ciseler les échalotes, écraser lail, hacher le persil.
Melanger le tout avec la chapelure.

Reéserver.

Tailler finement les pommes et les faire suer au beurre.
Faire chauffer la friteuse.

Couper les Pont-IEvéque, puis les paner.

Passer les dans la farine, puis dans le blanc d'ceufs et

ensuite dans la chapelure.

Dressage

< Vous pouvez mettre un fond de salade (au choix).

&

Déposer un toast, puis les pommes, frire les
Pont-IEvéque et les déposer sur les toasts.
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Pate sucrée Monter la chantilly

Farine kg Mélanger au batteur 11 de créeme liquide avec 0,100 kg
L de sucre glace. Démarrer doucement et augmenter
Beurre d'signy AOP 0.400kg progressivement la vitesse jusqua obtention d'une
Sucre 0,400 kg creme chantilly ferme.
(Eufs 4/5p
CerEm G EL Préparer un caramel coulant
Sucre 0,600 kg Caraméliser le sucre. Hors du feu, ajouter la creme
. o (attention au choc thermique).
Creme liquide 0,800 | Reéserver au froid.
Mousse pommes
Pommes 2 kg Eplucher et tailler les poires en brunoise, ajouter le
: citron.
Poires Tkg Reserver au froid.
Noisettes 0,300 kg
Sucre 0,200 kg Dans une casserole, réaliser un caramel avec 0,200 kg
de sucre et 2 cuilleres a soupe deau, puis ajouter les
Sucre glace 0,100 kg noisettes. Mélanger doucement, laisser refroidir et
Creme liquide 11 mixer.
Jus de citron 0,100 |
Abaisser la pate sucrée et réaliser les fonds de
tartelettes. Cuire a blanc & 175° C pendant 20 min.
. ~ . Monter les tartelettes.
Preparer la pate sucree Déposer le caramel coulant au fond des tartelettes.
Blanchir le beurre avec le sucre. Ajouter les paires.
Ajouter les ceufs progressivement, incorparer la farine.
Reéserver au froid. Dressoge
. Alaide d'une poche, mettre la mousse.
Dreporer la comPOte de pommes Saupoudrer de noisettes caramélisées.

Laver, éplucherles pommes. Les tailler en morceaux.
Faire cuire avec un peu deau.
Mixer le tout et laisser refroidir.
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Gougeéres Pont-Evéque
et pommes

T© année CAP L SR Chef
au lycée Georges Baptiste 1 i ] 1 au college Hector MALOT
Canteleu(76) : Le-Mesnil-Esnard (76)




Pate & choux Préparation de la pdte & choux

Fau 4 Faire fondre le beurre dans une casserole avec l'eau et
le sel.

Beurre 1.6kg Laisser le tout bouillir sur un feu moyen. Retirer du feu

Selfin 80 qr et verser la farine d'un coup.

Mélanger avec une spatule. Commencer doucement

Farine 2k ; A " ; )
9 puis accélérer jusqua obtenir une substance lisse et
CEufs 64 sans grumeaux.
Pont-IEvéque 1,2 kg RepAose.r la ca\sserole sur feu doux pour faire dgssécher
) ) la pate jusqua ce quelle ne colle plus aux parois de la
Graines de sésame PM casserole. Faire une boule et mettre la pate dans un
Pommes 3 kg saladier.
. Casser les ceufs, les fouetter et les incorporer petit a
Sel, poivre PM P P

petit a la pate.
Sauce Béchamel Former alors les choux avec une poche a douille. Les
placer sur une plaque recouverte d'un papier cuisson

Beurre 4 kg ) A A i .

i et enfourner pour 25 minutes a 190° C. Baisser ensuite
Farine 4 kg la température a 150° C et poursuivre la cuisson 1/4
Lait 51 d'heure.

Sel, poivre PM

Préparation de la sauce béchamel

Prendre une casserole et mettre le beurre & chauffer.
Ajouter la farine en une seule fois avant qu'il ne
brunisse. Mélanger bien hors du feu avec une spatule
Replacer sur le feu et continuer a remuer. Incorporer
le lait tout en remuant. Dés que la sauce se liquéfie,
fouetter en permanence. Petit a petit la préparation
va épaissir. Continuer la cuisson environ 5 minutes en
surveillant.

Couper le Pont-IEvéque en petits morceaux et les
incorporer ala préparation.

Laisser refroidir.

Eplucher les pommes, les couper en cubes et les faire
revenir dans un peu de beurre.

Couper le dessus du chou pour faire un chapeau et
mettre les cubes de pommes dans le fond du chou.
Recouvrir de béchamel au Pont-I'Evéque et remettre le
couvercle.

Remettre 10 minutes au four & 150° C et servir.
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(Eufs
Sucre
Farine
Cidre
Pommes
Miel

Créme fraiche

40

1,250 kg
1,250 kg
2l

6 kg
0,500 qrs
2 kg

Casser les ceufs dans un saladier y incorporer le sucre
et faire blanchir l'ensemble.

Tamiser la farine et lincorporer a la préparation.

Etaler la préparation sur des plagues avec du papier
sulfurisé.

Mettre au four 4 180° C pendant 10 minutes et vérifier la
cuisson.

Une fois la génoaise cuite, découper 100 cercles avec un
emporte-piece (rond).
Imbiber les cercles de cidre a l'aide d'un pinceau.

Décontaminer et éplucher les pommes et les découper
en quartiers.

Faire un caramel sucre et eau, et y ajouter du miel.
Déposer les quartiers de pommes dans le caramel.
Déposer les quartiers de pommes sur les disques de
génoise, déposer une cuillere a café de creme fraiche
et servir.
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Ingrédients | Quantité |
Potiron 5 kg Préparation des légumes

Courgettes 4 kg & TravaH!erleslegumes en fine julienne.
< Les cuire avec un peu de beurre, le sucre, du sel et du

Farine 5,300 kg poivre, par ordre de cuisson. Cuire de fagon a ce que ce
Carottes Tkg soitjuste croquant.

Beurre dIsigny AOP 0,500 kg © Egoutter les légumes.

Levure chimique 0,200 kg

Préparer 'appareil

< Mélanger les ceufs, la farine, la levure.

& Faireinfuser le lait avec un peu de Pont-IEvéque.
Lait 2,81 < Ajouter le lait infusé au mélange d'ceufs, farine et
levure. Bien mélanger.

40 unités pour

(Eufs entiers atteindre 2 litres

Pont-IEvéque AOP de Normandie 8p

Sucre PM
Sel, poivre PM

BOOOOOODIOOIOOOIOOIOOOOOOOOIOOOOIOIOOOOOOOOIOOOOIOOOOOIOOOIIOOOIIOOOIIOOOIOOOOIOS

Couper le restant du Pont-IEvéque en dés.

Mélanger le tout (Iégumes, Pont-IEvéque et appareil).
Verser dans un moule a cake. Cuire 4 180° C pendant 30
a 40 min.

Laisser refroidir.

O OO0

Dressage

< Couper en tranches et servir avec une salade
|égerement assaisonnée.
SOOI
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- ANg o ™
Creme patissiere (chiboust) Creme Patissiere

Sucre 3 kg Travailler les [égumes en fine julienne.

Mélanger les ceufs entiers, les jaunes et le sucre.
Ajouter la farine.

Lait 101 Ajouter le lait bouillant.

Cuire 3 min a légére ébullition.

Fécule ou farine 0,900 kg

Jaunes deeufs liquides 1200 Débarrasser et garder a température ambiante. Filmer.
(Eufs entiers liquides 11

Biscuit Préparation du sirop pour la meringue
Farine Zkg Cuire le sucre et le cidre 4 119° C.

Beurre d'Isigny AOP 1,400 kg Monter les blancs en neige avec un peu de sucre
(0,150 kg). Une fois les blancs serrés, ajouter en filet le

Sucre 1,400 kg . 4 ) : o S "
sirop cuit. Continuer a battre a vitesse rapide jusqua

Caramel cidre refroidissement.

Pommes 10 kg

Sucre 3kg Melqngerles deux appareils (créme patissiére et
meringue).

Beurre d'Isigny AOP 0,600 kg Attention & ne pas mettre toute la meringue, ajuster au

Cidre de Normandie 21 furetamesure.

. L Mettre au frais.
Meringue italienne

Sucre(dont 0,150 kg pour serrer

, 2,650 kg Préparation du caramel de cidre
les blancs d'ceufs)

Faire fondre le sucre a sec jusqu‘a coloration.

Cidre de Normandie 1500 Déglacer avec le beurre puis le cidre.
BI doeuf 50 unités pour Faire bouillir pour tout lier.
ancs deeuts atteindre 1litre Couper les pommes en quartiers, les mettre dans un

plat a four avec le caramel.
Cuire 20 4 30 min a170° C en remuant fréquemment.

Préparation du biscuit

Mélanger le beurre et le sucre. Ajouter la farine. Bien
meélanger.

Il est possible de parfumer avec du calvados.

Etaler la pate (pas trop fine). Tailler des batonnets.
Mettre un peu de dorure (jaune d'ceuf).

Cuire a160° C pendant 15 & 20 min sur une feuille de
cuisson.

Sortir du four et laisser refroidir.

Dressage

Dans une verrine, verser la creme chiboust au cidre.
Déposer les pommes caramélisées dessus et le biscuit
acoté.
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Toast de Pont IEvéque
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el graines de sarrasin

100? . 1%? . Budgetze . [g .

“EpVé ROUSSEq,,

2° année CAP Cuisine f 3 ' i Chef
au CFA Marcel Sauvage au college Fontenelle
Mont-Saint-Aignan (76) Rouen (76)




Betteraves rouges crues
Pain de campagne tranché
Graines de sarrasin

Jus de pomme

Huile colza

Vinaigre de cidre

Salade (pieds)

Pont-IEvéque AOP de
Normandie (450 g)

Selfin, poivre

1kg

4x 0,400 kg
0,050 kg

21

11

0.250 |

12p

8ou9p
PM

R/EN MANGER

Eplucher les betteraves et les couper en tranches fines.
Les pocher dans le jus de pomme pendant 20 min a
petite ébullition. (réserver 0,100 | de jus de cuisson pour
la vinaigrette).

Ouvrir le Pont-IEvéque dans le sens de I¢paisseur.
Garnir lintérieur avec les graines de sarrasin(surles
deux faces).

Ajouter les tranches de betteraves.

Reformer le fromage, trancher en 12 parts chaque
fromage.

Fixer les 2 parties avec un pic.

Toaster le pain de campagne.

Dresser le Pont-IEvéque sur le toast.

Accompagner de salade avec une vinaigrette de
betterave. Mélanger le jus de betterave réservé avec le
vinaigre de cidre, saler et poivrer.
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Pommes 10kg Préparation des blinis

Farine T45 ou Th5 1,250 kg Mettre la farine en fontaine.
Casser les ceufs au centre.

Ajouter le sucre et la levure.
Potimarron 0,500 kg Ajouter le lait petit a petit.
Laisser reposer 30 min.

Sucre semoule 0,250 kg

Levure chimique 0,050 kg

Graines de lin 0020 kg Tailler le potimarron en petits dés de 0,5 cm. Le faire
Lait 11 sauter rapidement a la poéle. Débarrasser au frais.
Jus de pomme 11

Tailler les pommes en quartiers (6 ou 8) selon le calibre.
Huile 0,100 Cuire les pommes en vapeur & 85° C pendant 30 &

40 min. Débarrasser au frais.
(Eufs 10p

Récupérer le jus de cuisson et faire réduire avec le jus
de pomme, jusqu’a obtention d'un sirop épais.

Cuire les blinis a la poéle avec le potimarron.

Dressage

Dresser les blinis sur les assiettes. Déposer les
quartiers de pomme. Lustrer avec le sirop.
Parsemer avec quelgues graines de lin.

Ly T T e—.

A




Croquette de Pont-lEvéque
sur Loast el sa mirepoix
d’échalote, pomme et
bellerave
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Pommes

2 kg < Nettoyer et éplucher les échalotes(en garder pour la

Creme fraich 2k creme), pommes et betteraves. Tailler les en brunoise.
reme fraiche 9 Suer le tout dans le beurre.
Beurre d'lsigny AOP 1,500 kg
Betterave rouge crue Tkg <& Réaliser une creme fraiche a base de persil hachg,
Persil Tk déchalotes. Saler, poivrer.
erst 9 <& Toaster les médaillons de pain aux céréales dans du
Echalotes Tkg beurre.
Farine Tkg )
< Tailler des morceaux de Pont-I'Evéque. Les passer dans
Chapelure Tkg la panure a base de farine, dceufs, de chapelure et de
Poudre de pommes séchées 1kg poudre de pommes.
Moutarde 0,200 kg
. < Faire une vinaigrette a la moutarde et une chiffonnade
Huile 1 de salade.
Vinaigre de cidre 11
(Fufs 24 p < Tartiner les toasts avec la creme persillée. Ajouter la
. . brunoise.
Pont-I'Evéque AOP de Normandie 10 p &
Salade 8p Frire les croquettes de pont-lévéque.
Gros pains aux céréales 4p
. < Dresser.

Sel, poivre PM

QOO OO OO

n3



Poire pochée au cidre
el sa creme aux NOoIX
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Creme fraiche

Noix

Sucre

Miel

Sel fin

Cidre de Normandie
Poires

Poivre

2 kg

1kg

1kg
0,300 kg
0,050 kg
Bl

100 p
PM

Eplucher les poires délicatement, pocher les dans le
cidre avec le sucre jusqua réduction sirupeuse.

Réaliser la creme aux noix avec le miel et les noix
concassees, une pincée de sel et poivre.

Réserver au frais.

Dresser sur assiette avec une verrine a votre
convenance.
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Cromesquis au Pont-lEvéque
et aux Noix sur jeunes
pousses de salade el pelits
[equmes Nnormands
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Noix (cerneaux) 1,5 kg Préparation des Cromesquis

Farine 1,5 kg Parer le Pont-IEvéque.
Concasser les noix et mélanger ensemble.
Chapelure 1,5 kg
Jeunes pousses de salade 1kg Panure & l'ongloise
Carottes Tkg
Battre les ceufs.
Betteraves Tkg Faire des boules de 35 g de la préparation ci-dessus.
Moutarde 0,200 kg Paner les cromesquis en les roulant dans la farine,
Huile de Col . puis dans l'ceuf battu, la chapelure aux noix mixées.
utle ge Lolza Recommencer lopération pour éviter que les
Huile (friture) 51 cromesquis ne se percent. Réserver au frais.
Vinaigre de cidre 300 ml
Faire la vinaigrette avec I'huile de colza, le vinaigre de
(Eufs S 60p cidre et la moutarde.
Pont-I'Evéque AGP de 10p
Normandie Eplucher et couper les carottes et betteraves en
Sel PM petits batonnets. Les laver, puis les blanchir dans une
casserole deau bouillante salée pendant 2 min apres
ébullition.

Egoutter et refroidir.

Dressage

Dresser les jeunes pousses de salade assaisonnées de
vinaigrette.

Disposer les batonnets de légumes.

Frire les cromesquis et les dresser au milieu de
Iassiette.
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el son caramel
O la fleur de sel
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V Péte a crépes
Farine
Lait
(Eufs
Sel
Huile
Semoule au lait
Semoule fine
Sucre
Lait
Pommes
Caramel
Sucre
Beurre d'Isigny AOP
Creme épaisse

Fleur de sel

Quantité
2,5Kkg
5
60 p

PM
PM

1,2 kg
0,900 kg
101

30p

1kg
0,500 kg
0,500 kg
0,010k
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Pdte & crépes

< Mélanger la farine, les ceufs, le lait et sel. Mixer le tout.
< Faire les crépes.

Préparer la semoule au lait

< Faire bouillir le lait. Ajouter la semoule. Mélanger.
< Hors du feu ajouter le sucre.
<& Réserver.

Préparation du caramel

< Faire chauffer le beurre (400 g), le sucre et le sel jusqua
obtention d'un caramel clair.

< Réduire avec la créme épaisse.

<& Mixer le tout.

<& Réserver.

< Eplucher les pommes, les couper en brunoise et les

faire sauter dans le reste de beurre.

Assembler les Makis

< Sur chaque crépe, mettre une couche de semoule au
lait (au milieu).

< Ajouter les pommes au centre. Rouler les crépes et
mettre au frais.

Dressage

< Disposer le caramel et y poser le maki.
QOO OO
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Nous remercions chaleureusement tous les candidats, sans lesquels le concours ne serait rien.

Nous remercions les établissements qui ont accueilli le challenge pour linvestissement, limplication déployée a la
préparation et au déroulé du concours.

Nous remercions tous les financeurs qui soutiennent le challenge depuis 18 ans.
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