FICHE TECHNIQUE 1- ENTREE

REALISATION : RAPIDE
POUR 100 PERSONNES
COOT : MOYEN (0,45€/HT)
- CONSEIL : BIEN MAITRISER LA CONSISTANCE
INGREDIENTS
LENTILLES CORAIL | 1,5KG
NOIX 0,6 K6
LEVURE CHIMIQUE | 0,08KG
(EUFS 21
OIGNONS 25K6
CAROTTES 25K6
CURRY 0,1K6
PERSIL 1BOTTE
HUILE D'OLIVE 0331
PROGRESSION
CUIRE DANS UN GRAND VOLUME D'EAU PENDANT 15 MIN
SEL LENTILLES OIGNONS CAROTTES
OEUFS BATTUS SEL + POIVRE CURRY

EGOUTTER
LENTILLES DIGNONS CAROTTES

MELANGER LE TOUT

AJOUTER
PERSIL NOIX

%ﬁ

HUILE D'OLIVE

VERSER LA PREPARATION DANS LE MOULE

CUIRE A 180°C PENDANT 40 MIN
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FICHE TECHNIQUE 2 - ACCOMPAGNEMENT PLAT CHAUD

PP:[IIRR1[E IERSDUPEESPUIS CHICHE APPRECIATION DES ELEVES : 1/3
REALISATION : FACILE & RAPIDE
INGREDIENTS CO0T : PAS CHER
POIS CHICHE 2,9KG
PUREE DE SESAME 1KG
AlL 0,5KG
OLIVES NOIRES HACHEES | 0,5 KG
JUS DE CITRON 0,5KG
HUILE D’OLIVE 1L
CUMIN MOULU PM
SEL, POIVRE PM
PROGRESSION

POIS CHICHE

CUIRE DANS UNE GRANDE QUANTITE D'EAU 1H30

POIS CHICHE

A 4

GARDER L'EAU DE CUISSON

MIXER & RESERVER

POIS CHICHE

h 4
. owemeR

JUS DE CITRON e PUREE DE SESAME CUMIN HUILE D'OLIVE

HACHEES ’

MELANGER AVEC LA PUREE, REAJUSTER AVEC L'EAU DE CUISSON POUR OBTENIR LA
CONSISTANCE SOUHAITEE

SERVIR CHAUD
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FICHE TECHNIQUE 3 - ACCOMPAGNEMENT PLAT CHAUD
POIS CHICHE AUX CITRONS CONFITS

POUR 100 PERSONNES

APPRECIATION DES ELEVES : 1/3
REALISATION : FACILE & RAPIDE

|NGRED|ENTS COOT : MOYEN (COOT DES CITRONS CONFITS)

POIS CHICHE SECS 5 KG

BOUQUET GARNI PM
AlL 0,15K6
OIGNONS 1KG

CAROTTES MIREPOIX | 1,5KG
POIREAUX EMINCE 1,5K6

CITRON CONFIT 0,1KG
OLIVE VIOLETTE 1KG
CUMIN 0,03KG
PROGRESSION
FAIRE TREMPER PENDANT 12 H

POIS CHICHES

A 4

CAROTTES AlL POIREAUX BOUQUET GARNI

A 4

CUIRE LES POIS CHICHES ENVIRON 1H30 - 2H

MELANGER LE TOUT ET AJOUTER
CITRON CONFIT OLIVRES NOIRES HACHEES

A 4

SERVIR CHAUD
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FICHE TECHNIQUE 4 - DESSERT

BRUWNIE AZUKI APPRECIATION DES ELEVES : 3/3
POUR 100 PERSONNES ’
REALISATION : FACILE & RAPIDE

INGREDIENTS R

HARICOT AZUKI 0,6 K6

SUCRE 1,25 KG

BEURRE 0,7KG

CHOCOLAT NOIR 1KG

CACAO POUDRE NON SUCREE 2’5 KG

(EUF 1L

SEL & POIVRE 0,1KG

NOIX 0,4KG

PROGRESSION

FAIRE TREMPER TOUTE UNE NUIT
HARICOTS AZUKIS

CUIRE PENDANT 40 MIN

EGOUTTER ET ECRASER

MELANGER ET BROYER
SUCRE CACAO OEUF

(%]
m
—

|¢

FAIRE FONDRE
CHOCOLAT BEURRE

MELANGER LE TOUT

VERSER LA PREPARATION SUR UNE PLAQUE

CUIRE A 180°C PENDANT 25 A 30 MIN
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FICHE TECHNIQUE 5 - DESSERT

TSUBAN (PATE D'HARICOT AZUKI SUCREE)
POUR 100 PERSONNES

APPRECIATION DES ELEVES : 3/3
REALISATION : FACILE & RAPIDE
COOT: MOYEN

INGREDIENTS CONSEIL : ETRE VIGILANT A LA CUISSON, POSSIBILITE DE LE SERVIR
AVEC DU FROMAGE BLANC

HARICOT AZUKI 0.8KG

SUCRE 0.8KG

FROMAGE BLANC 10 KG

PROGRESSION

FAIRE TREMPER TOUTE UNE NUIT
HARICOTS AZUKIS

EGOUTTERET RINCER

CUIRE DANS DE L'EAU BOUILLANTE PENDANT 10MIN, RINCER

CUIRE PENDANT 1H20 DANS 3 VOLUMES D'EAU

AJOUTER DE L'EAU REGULIEREMENT, EGOUTTER LES 3/4 DE L'EAU

MIXER ET AJOUTER LE SUCRE
SUCRE

CUIRE 10 MIN EN REMUANT

VERSER SUR UNE PLAQUE, LAISSER REFROIDIR AVANT LE DECOUPAGE
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FICHE TECHNIQUE 6 - ENTREE

NUGGETS AUX LENTILLES CORAIL ET COCO

POUR 100 PERSONNES

APPRECIATION DES ELEVES : 3/3
REALISATION :
codT:

INGREDIENTS
LENTILLESCORAIL | 2KG
SEMOULE FINE DEBLE | 1KG
TOMATES CONFITES | 0,5 KG
I 0 G
05KG
AL 0,1KG
M
JUS DE CITRON M
CUMIN M
PROGRESSION
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