SOMMAIRE

INTRODUCTION GENERALE.........oveeeteeeeeeeeeseeesseeeseessseesssesssessssesssessssssssens 11

PARTIE 1 : INTRODUCTION AUX COURS DE

TECHNIQUES CULINAIRES
Les cours de techniques culinaires...........cooceeeevvueiriinveeininneiniinnecinnnnecnssnecnnnnns 15
1. OBJECTIFS DES COURS DE TECHNIQUES CULINAIRES........coooviiieiieeiieeereeen, 15
2. L EPREUVE ..ottt e s s et s st s et et ettt et et ettt esasetetesesasesesssesenesesenens 16
Les critéres évalués  IeXamen.........ccvvvveeeeeeeeeeeeeeeecerisisssssneeeeeeeeeeeeesssssssssssssssens 17
1. LE BON DE COMMANDIE......ooii ittt ettt eevre e eevee e eeavee e eeanae e sareeeeareeens 17
2. ORGANISATION.....oi ittt ettt et eete et e e eae e veesaeesaveebeestseesseenbeenseesaneenseenseas 17
3. HYGIENE......o oottt te e e tesete st et seseseseseseseseseseseseseseseseseseseaesesessseaeasasasaeans 18
4. TECHNIQUE......i ottt ettt ee e et e eete e v eetveesbeeeaveessesenseesareensssensesenreesnseens 20
5. LA PRESENTATION DES PLATS....ooeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e ee e 20
6. LA DEGUSTATION ...ttt st se st s sesesesesesesssesesesssesesesssssesesesssesesesssens 21
7. LAFICHE TECHNIQUE.......cooiiiitiiteectee ettt ere e ne s eeveeveensenenne s 21
Le jour de IeXamen......ccoueeiivuirineininuinineinineisneinineesnnesseessnessssesssessssesssssees 23
1. MATERIEL A APPORTER ..ot en s 23
2. TENUE VESTIMENTAIRE........ooiotiieeeeee ettt ettt et et e eeaae v e 23
PARTIE 2 : UN PEU DE THEORIE AVANT DE
COMMENCER
VoCcabulaire de CUISINE......uueueeeeeeeeeeeiirrieirreerieeeeseeeeeeeeeeeseeseseeseeeeeeeeessesesssssssssses 27
Le bon de commande........ccceeeeeeeiieeiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 29
1. PRESENTATION DU BON DE COMMANDE .....c.oitieieeteeeteeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeens 29
2. DESIGNATION DES PLATS ET NOMBRE DE CONVIVES.....ooooioeeeeeeeeeeeeeeeens 30
3. DENOMINATION DES DENREES.....oooteteteteeeeeeeeeeeeeeeeee oo eee e eeeseeeeessens 30
4, QUANTITES. ...ttt ittt bbbt sttt s s bbb 30
5. EXEMPLE DE BON DE COMMANDIE ...ttt e 32
0T 3T 33
1 LA BALANCG E. ...ttt ettt eettte e ettt eetae e e eabae e eetbeeeetaeeesssseeeentseseensseeensraeens 33
2 LE VERRE MESUREUR ...ttt ettt ettt vee e estvee e seaveeeeeavaeeesaeeennns 33



Les échanges de mati€res........c.cceeevueeireeiiseinnuciineinineinnecninneesneensneessnessnneenes 37

1. L OSMOSE ET LA DIFFUSION......cotiitiiiiiiieteeeeieeee ettt eses e eeeeneesnsesseeessesnsesssesssesseens 37
2. APPLICATIONS EN CUISINE ...ttt ettt eeates e e evaeeeeaaeeeeaes 37
Les transformations au cours de la cuiSsOn...........ccceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenenneseensnnnnes 39
1. MODIFICATIONS PHYSICO-CHIMIQUES......ooooieieeeeeeee e 39
2. MODIFICATIONS NUTRITIONNELLES. ......cooitiieeeeeeee et 40
3. MODIFICATIONS ORGANOLEPTIQUES.......oo ottt 41
4 MODIFICATIONS HYGIENIQUES......outttteeeeeeeeeeeteeeeeeeeeeeeeeseeeeseeeeeeeeeseeeeeseseeseesesesenens 42

PARTIE 3 : LES TECHNIQUES CULINAIRES

Préparation du TP........coiiiviiiiiiinneininiiineiinntinnensnsssssessssesssssesssssssssssssases 45
1. PARTIE THEORIQUE........ouiiueiirieeieteeecieiete s sesae s 45
2. PARTIE PRATIQUE.......ciiiieeee ettt ettt 45
Chapitre 1 : Les légumes et les fruits.......ccceevveirivuirineininerinsecniseinnsecnsnennnecnnnne 47
1. POIDS - NETTOYAGE - DECOUPE........cccoooiiiiririinisnissiissssississsssssseessassieaans 47
2 LES CRUDITES......coitititeiieiiteiieteie sttt sse s se bbb sse e s s nensans 52
3. LES COULIS ET LES SAUCES........ciiiieeeeeneeeeeeesiesteee ettt 55
4. LES POTAGES....... oottt ettt sttt 56
5 LES FRUITS ..ottt sttt st st 59
Chapitre 2 : Les fECulents........ccccceveirveeiriirnininsnniinisninsnnsnessssssssssssssssssssssssssssss 63
1. LA CUISSON DU RIZ....oiiiiiiiiieeteetreeteteesteeteteie sttt ettt et st 63
2. LA CUISSON DES LEGUMES SECS.......oiuirieeeereeeeeeeeeeeeeeeeessssessssssesssesssssessssssssssssassanns 67
Chapitre 3 : Les 0eufs....cccueivneiiiniiniuiiineiniitiinicniiecsnncscecsnecsneessssecsssesssees 69
1. RAPPEL SUR L CEUE....oiiiieeeeeeieieess ettt 69
2. LA CUISSON DES CEUES.....ooiiietrieittseeertnietrteerteietste ettt s e ne 71
Chapitre 4 : Le SUCTE.....ccouiiireiiinuiiiiniiiitinnnciinieessneseeesssessssessssesssssesessessssnes 75
1. LES PROPRIETES DU SUCRE........ciiueieiieeeeieeeeieeieeesesaess s ses s senae s 75
2. LA CUISSON DU SUCRE : LE CARAMEL.......ccoiiiiicinincirceeeceneeeseeeeeeeeene 78
Chapitre 5 : Les émulSions.......c.cciiviveiiiiiineiiiiiniininnneinnnnecinnnneensnneessssnesssnaees 81
1. PRINCIPE DE L EMULSION........coiuiieiieeietnee et aesae s st sassenans 81
2. L EMULSION INSTABLE : LA VINAIGRETTE......coceiueieiieeieieeeeeeee e 83
3. L EMULSION STABLE : LA MAYONNAISE......c.oiiiiiieieeierieneiesiesssese s, 84
4 L EMULSION STABLE SEMI-COAGULEE : SAUCE..........cccooeiueirirerercreeeseiere i, 85



5. EMULSION MOUSSEUSE : CREME FOUETTEE.......cooiiiiirieeneeeeeeesesee e 86

6. QUELQUES RECETTES......co ottt ettt ettt et 87
Chapitre 6 : Les laiSOnS.......ccvvvueeiiiiiinuiiineininiinniciiecnnneinecssnesseessneessseenes 89
1. LES LIAISONS GLUCIDIQUES.....coouiiiiireinineteeetneesteietseeesee et s et seene 89
2. LES LIAISONS PROTIDIQUES.....cootiiiiieitretneeetneeesteietete ettt ene 95
3. LES LIAISONS LIPIDIQUES.......coiieieeeteceeetcesteetere ettt 97
Chapitre 7 : Les entremets........ccoocveeieenveiriinseeininneenssnseensssssessssssessssssesssssssesess 99
1. LES ENTREMETS......oi ettt ettt ettt 99
2. LES ENTREMETS AVEC LIAISON GLUCIDIQUE........ccccceomiiiniiinniinceninecnieenens 101
3. LES ENTREMETS AVEC LIAISON PROTIDIQUE.......cccooiiiniiiniinieciniecinccnieenene 103
4 LES ENTREMETS AVEC LIAISON MIXTE......cccoconiiiinicinceiicenieeeeeeeeeeeene 106
Chapitre 8 : Les différents modes de cuisSSON.........ceeverrirueriireerireesirnerisecssnnes 109
1. LA CUISSON DES LEGUMES EN MILIEU HUMIDE..........ccocevuererrerrnrensrnsiesieenians 109
2. LA POMME DE TERRE.......coccccimiiiiiiiiinnetrcenieetteciiettesetse et esne e 116
3. LE COURT-BOUILLON ...ttt sesesetseses s seseseesessssesesesesenssenens 117
4. LA CUISSON DES VIANDES DANS UN LIQUIDE.......cccccecviinniniineininceneeennenens 118
5. LA CUISSON DES POISSONS DANS UN LIQUIDE.......cccceceeiiniinininieieneneceeenn 121
6. LES ROTIS....oooiiimriiimieimesimsesiesesessesesss s sssss s sessssssssessssessssss s sssssssosssesesanas 123
7. LES GRILLADES ...ttt s 125
8. LES SAUTES. ..ottt sttt st et s e 128
9. LES BRAISES.....ouititeiiiiiieietesisie ettt st bbbt ns st sss s sensens 131
10.  LESRAGOUTS.....oiviuiiieiieeiiceiieeiaes e sssses s eissssse s ssse s sesse st esse s ssssesesnenns 133
11. LES FRITURES . ...ttt ettt ettt ettt ea e 135
Chapitre 9 : Les pates levées.......uuevvuirineiriruirineininiinnnecninecnnnnenineesinneesseesns 139
1. LES PATES LEVEES AU BLANC D’ (BUF.....cooooiceeececeeeeeeeteeeeeee e eenn 139
2. LA PATE LEVEE A L (EUF ENTIER : LA GENOISE........coooieieieeeeeeeeee e, 144
3, LES PATES LEVEES A LA LEVURE CHIMIQUE.........oeeooveeeseoeeeseeeeeeeeeee s 146
4. LES PATES LEVEES A LA LEVURE DE BOULANGER (= LEVURE ORGANIQUE

OU BIOLOGIQUE) oo sessessssssesssssssssssesssssssssssssessssssssssessesssssessesssessssssssesseessssnens 150
Chapitre 10 : Les pates SEChes........ccccveiiiinvueiniireiinineeininieiinnneeissnsseesssseesennns 155
1. LA PATE BRISEE........cooiiiiiiiiriiieieieiscieessiessse s ssse s sssssssssenes 155
2. LA PATE SABLEE.......cooosiiiiiiiiiiieiiie i sssseons 159
3. LA PATE FEUILLETEE......coioiteieteiteieteeteie ettt 161
Chapitre 11 : Les autres PAtes.......cccvceeerersereerisserssssensssesssssesssssssssssssssssssssssssns 165

1. LA PATE A CREPES. ... oot eeeeeeeee e ee e te e et eeeseseeseseeseseeseseessessasessssessnsesessesesesssess 165



2. LA PATE A CHOUZX ..o e e e e ee e e vevese s s sess s esesesesesesesssssssasssasassessessssssesesssens 169

Chapitre 12 : Les farces, les pains et les soufflés..........ccovevvvuirvneiriueinnnncnnee. 173
1. LES FARCES......o ettt ettt sttt s b ettt be st sn e 173
2. LES PAINS ET LES SOUFFLES........coouieieeeteeeeeteeseeesestee s eesssee s ses s ssessasssssaeees 177

PARTIE 4 : LES FICHES TECHNIQUES

Généralités sur les fiches techniques..........ccceevueiriiveiininieiiiisieiiiisneeninneninnnne 183
Fiche technique d’une préparation.........cccocceeeverrivuerersennsscnsnsennesensssseseseesnns 185
Analyse technique d’une préparation.........c.ceeveevvuerserisucnnecsscnnecnsnessecnnnens 189
Organisation dans le temps.......c.ccceeveinireiriieinnsiinniinnnennnecnneesneenseessens 193
Hygiene en CUiSINe.......uueiiiiiiiiiuneiiiiiiiniittiiiiiieeeeiiineeeesscssnneeesssssssseeesssssssns 197
Etude nutritionnelle d’une préparation............cceceeuereereseeserereresesseseseeessssens 199
Coiit de fabrication d’une préparation...........ccceeeveereervneiresrneeresssnessssssnessssanees 203
PARTIE 5 : LES RECETTES
LES COULIS ET LES SAUCES.......coocvniinuinniiniinnniinienneiniesnesssnessessssesses 207
COULIS DE POIVRONS. ...ttt ettt sttt se st et ss et ese s e ss s e naens 207
SAUCE TOMATE ...ttt ettt sttt et eb et esb e e st et e b e sbesaeenee 207
LES POTAGES.....ccoiiitiiiiitiiiiinetiinneccnsnecssssssecssssssesssssssessssssssessssnns 209
POTAGE JULIENNE. ..ottt ettt sttt ettt st et nes 209
POTAGE DE LEGUMES......oitiieeeteete ettt 210
VELOUTE DE CHOU-FLEUR DU BARRY........cooetiiireieieeeeieneeee e 210
POTAGE CRECY ..ottt ettt ettt sbe e nes 211
CREME DE CHAMPIGNONS.......ooviiieeieteeeeteniese et sessesas s st ssesssssae s s s sassanaenas 211
POTAGE SAINT-GERMAIN......ootitiiiiiietcteenet ettt sttt 212
| ) ST 23 2L N 213
FRUIT POCHE........cooiiiiiiniiniisiisetie s sase s 213
POMMES HERISSON.......cocvititeiuiteieeietesesesaesesse s st s s sesae s sesae s sas s s sas s sessesaesassenans 213
COMPOTE DE POIRES.....c..oiiitiiiiiieeetcteee ettt st st s 214

POMME AU FOUR ..ottt 214



LA CUISSON DU RIZ.......uuurrrrrrrerreeiiiiiiiiiiniiiiiiiiiisssnsnsnssssssssseseeeeeeeees 215

RISOTTO TOMATES- CHAMPIGINONS ..ottt e e teeae e e e raaaasssasaaessesenraassaanaan 215
GNOCCHIS A LA ROMAINE ..o oo e 216
LA CUISSON DES LEGUMES SECS.....uuuttttteeeerssrsreeeeessessssssssssssssssssssssssssss 217
LENTILLES A LA DIJONNAISE. ...ttt et eeee e et eete e eeaae e et e e etaeeeereee s 217
LA CUISSON DES CEUFS.....uvveeeeeeeeeeessssrseseeeeesssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssens 219
CEUES BROUILLES oot eee e e e e s e e e e s e s e s e e s e s e s e s e s esees e e e esesesseenean 219
O E L E T T .. oo eee e et ee e e e e e teaeeeeaaaeaassaeasasaasssasssnasssssssnasssssssnnasssesssssssssssnasesssssnnnns 219
CEUFS A LA TRIPE ..o e e e e e es e v e e e eesees e s e seseas e s e s eesesaeseeses e seseeseeseeseasaneasens 220
CEUTES IMIM O S A oottt e e e e et eaeessesaaasssssasasessssssnasssssssnsssssssssnssssessssnsessesssnssssssssnnseseees 220
(EUFS POCHES SAUCE AURORE . ... oo eee oo e esseesees e sesesseesessesessesseenen 221
LES EMULSIONS.....uuvvteeetteeeeeessssseseeeesesssssssssesssssssssssssssssssssssnssssssssssssssnnsees 223
VLAY ON N ALSE .ot eeieieeee et eeeee et eteaaeeseseenaeessssnnssssssssnnsassssssnssessssssssssssssssnsssssssssssssssssssnnsesssssnns 223
LIAISONS GLUCIDIQUES......uooorutieueeereeeeeeeseessseesssessssessssesssssssssessssessnes 225
BOUILLIE AU CARADMEL. .. oot eeeee e e etaeeesssssanaasssssssnsssssssnnnssessssnnesssssssnssssssssnnnasees 225
BECHAMEL. ..o e et e e e e e eeeesees e e s eesees e e e e s e s eesees s e s eseeseesseseseeseessesesesssessensensen 226
SATUUCE SOUBISE. ..ottt eeeeee e et eeeeeeetaaaaessesssaasssssesnnasssssennssssssssnnssssssssnnsessesssnssssesssnnsassees 226
SAUCE NORMANDNE. ...t eeeeee e e ettt aaeesseeeaaaessesennaessesssnnsessssssnnssssssssnnsssesssnnssssessenn 227
LIAISONS PROTIDIQUES.....cccoutetiererreerreeereeeseeeseesseesssesssesssesssesssessseesnes 229
FLAN DE LEGUMES . oo oo e e eee e e e e e e e e e oo 229
ENTREMETS AVEC LIAISON GLUCIDIQUE.........coevtieeeereeereeeeeerveesveenne 231
A N U 07N N USSR USRS 231
CREME MEUNIERE ..o e e e e e oo e oot e e e onn 231
ENTREMETS AVEC LIAISON PROTIDIQUE......cooovtiieieereeeneeerneeerneeenes 233
CREME AN GLAISE oo e et e et e e e et oo e oo ee e 233
CREME RENVERSEE . .o e e e e e e e e ee e e e s e s s et s e s e e s e s e s e eann 233
ENTREMETS AVEC LIAISON MIXTE...ccciitiieeeesrrrreeeeeeeeesssssssseessssssssnseses 235
CREME PATISSIERE ..o oo e e e e e e s e e e e e e e s e e s e s ess e e e e e s es e s e et e e s enseeseeaeens 235
FA R B RET O N . .. i iiiiieee e eeteeee et eee e e atraesesesaaasssssssssssssssanssesssssssessssssnssessssssssessssssnssesssssnsssssesnnns 235
CLATQUTIS AU X CERISES. .. it eeiiieet e eeee e e eeeeeeetaeesesesssnssssssssnsesssssssssessssssnsessssssnssessssssnnns 236
PUDDING . . ettt eee e ettt eee e e eataaesssaesasassssesssnasssssssnsssssssssnsssssssssnssessssssnssssssssnnssesssssnnseseesnens 236

GATEAU DE RIZ.oooeeeeeeeeeeeeee oo et e e e eesese e eesesesesessesasesesessasesesessesssasesesssasesesssssasesesssasseens 237



LA CUISSON DES LEGUMES EN MILIEU HUMIDE..........ccccecvevevrrenenen. 239

C A R O T T ES VI H Y oot e e e e e e e e e eaae e e e aaee e e s e aaessasanaaseessaaaaseesanaaaeeesnns 239
CHOU-FLEUR A LA POLONAISE oo et 239
LEGUMES SAUCE MORN AY .ot e e e e e e e oo es e e oo e e eeoans 240
LA POMME DE TERRE......cccooveeeeersveeeeessssseeeesssssessssssssssssssssssssssssssessssnssses 241
PUREE DE POMMES DE TERRE. ..o oo e eee e e ees e e es s 241
POMMES DU CH E ESSES . oottt eeeeee ettt e e e e e eeeese e s aaaasssasasassssssasaasssssssnassssssssasssssssnassssssnnnn 242
GRATIIN DAUPHIINOILS . .ottt et eeeee e e eteeesseaaaaeasessssaassssssasassssssssasssssssnsasssssssssssessses 242
CUISSON DES VIANDES DANS UN LIQUIDE.......cooctvetreeeeeeeeeeeeeeeenne 243
BLANQUETTE DE VEAU ...ttt ettt e et e s eenaaan e e e e s snanees 243
POT AU FEU. oottt eeeee e eveeaesseesasaassssssaasssssssnsassssssssnssssssssnssssssssnsssssssssnssssssssnnsssssssnnnnns 244
LES SAUTES. ... eeeceeeeeeeeeeeessssssseeeessesssssssssssssassssssssssesssssssssssssssssssssssnsssssess 245
POMMES DE TERRE SAUTEES. ..o eeeeeeeeeeee oo eer e e eesees e eesesseeseessessesseessesseseseesesnsanes 245
POISSON MEUNIERRE. ..o oo e e e ee e eeseesees e e seseeseeseesseseeseeseesseseeseesseseseeseeneans 245
COTE DEPORC A LA MOUTARDE. ..o oo e eeeee e e e e 246
LES BRAISES......cceieeeeeeeireeeeeeeeeesssssesssssssessssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssnnns 247
RATATOUILLE. oo ettt et eeaaeeeeeeseeeeesseessssesssaasaasssssssssssssssssnnnsssasssssssseessesssssssnnnnnnns 247
ENDIVESBRAISEES. ..o oo ee e e e e ee e e eeseesees e e seseesees e e s e s eeseeseesseseeseesseseseeseeneans 247
CUISSE DE POULET SAUCE CHASSEUR . ..ottt ettt teeaseeeeseeseeeesssssssnnnssssaeaesees 248
THON A LA BASQUAISE...... ettt e e e e ettt e e e e e e aaaeeeeeeennees 248
LES RAGOUTS.coueeieeeeeeeeeeeeesseeeeeesssssssessssssessssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssess 249
RAGOUT DE CAROTTES oo e, 249
VEAU MARENGO. .. oottt e e e e et eeae e e raaaea e e e aaeeeasaaaesesaaaaaseassaaaessssannaassessnnnn 250
NAVARIN D AGNE AU .. e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaaa e e e e e e e e e e e e e e e e s esssnssaeeaaaaaaens 251
LES FRITURES. ...oeeeeeeoveeeeesssseeeesssssessessssssssssssssssssssssssssssssssessssnsesssssssssssssns 253
PATE A FRIRE (= PATE A BEIGINET) oo eeeee et e e e e e e e e e e eeseeeseeseseseseseeeseseesssesnans 253
POMMES D AU P HIINES . .. oottt ettt e e e e eeeees e e s aeaesssasaaaaasssssssaasssssssnassssssssasssssssnaasssssnnnn 253
PETIS DE NONEE ..ottt eeee et eeee e e et eeessesaaaaasssssaaassssssasasessssssassssssssssssssssnasssssssnssessssnnnn 254
ESCALOPE PANEE A L ANGLAISE ..o oo eee e eee e e ees e e eses e e s esess e e 254
LES PATESLEVEES.......ccceeesveeeeeeeeeeesssssssssseseessssssssssesssssssssssssssssssssssnsssssess 255

BISCUIT ROULE. ..ot eee e et e eeseseeeeseeseseeseseesasessaseseesesssesesesensesensasesasesssseseasesens 255



PATE A LA LEVURE CHIMIQUE.......uuootiitieeeeeeeseeeeseessessseeeseesssesssesssesnns 257

IV A RB RE ..o et e e e s e s e e st e et e e e et et e e e et e s e s e e et et e e e e e e s e s erareann 257
PATE LEVEE A LA LEVURE DE BOULANGER......oooeeteeeeeeessreseeeeseessns 259
PIZZLA ettt e e e e e e et eeee e e e e eaaee e e e aaaeee e e aaaaeasaaaaseesan—aareeranaaaaeraraaaaeeraraaaaaernas 259
LA PATE BRISEE . ... .. oeettteeeeeesssssssseesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 260
TARTE AUX POMMES . .o oo eeeeeee e eee e e e e teeeeee e s aeaeses s s aaasssssasaassssssnasassssssasssssssnaasssssnnnn 260
TOURTE AUX LEGUMES. .. oo e eee e ee e e s e e e e s e s e es e e e s e s e e e s e s oo 261
QUICHE LORRAINE ... oottt e ettt e e ettt e e s s ssnbaaeeesssssaaeeeessennnnns 262
LA PATE SABLEE.....cciiiiieeeeiieceeeeeeeeessssssssssssseesssssssssesssssssssssssssssssssssnssssssss 265
SABLES DE NOE L.ttt e e e e e s e s e e e ees e s e s e seseesees e s e seseeseesesesseseeseesensesesseasens 265
TARTELETTES AU CITRON ..ot tiitee et eteeee e et eteeeeeeestanessessssssasessssssnssssssssnssessssssnssssssssnsssssssnnns 266
TARTELETTES AUX FRAILSES. ... oieoeeeeteiieee et eeeeeeettaeeesesssssasessssssssssssssnssessssssnssssssssnsssssssnnns 267
LA PATE A CREPES. ....ccceeeeeeeeeteeeeeesssssssssesssassssssssssesssssssssssssssssssssssssssssess 269
CREPES . .o e e e e e e e e e s e s e s e s e s e s e s es e s e s e s es e e es e ees e s s s e s e ses e s eseses e s eseeseseesesensesensanas 269
LA PATE A CHOUX .oooeeeeeeeieeeeeeessseseesessssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssesssns 271
CHOUX A LA CREME ..o eeeeee e e ees e e e s e s ees e e e e s e s ees e e seseesees e e s eseeseeseessesesenns 271
CAROLINES AU JAMBON ...ttt eeete e et e e e e eesaaaeeeeeeessaneseeeeensanseeeeennnnes 272
GOUGERE ..ot et e e e e e s e e e e e e s et e eseeae e s e s e e s e e s e s e s e es e e s eas e s e e e eseseeseeneanes 272
LES FARGCES. ... .ccoceeteeeeeeeeesssseseseesesesssnsssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssnsssssess 273
TOMATES FARCIES AU RIZ ET AU THON. ... oot eeeeee e e ateaaesesaneeassasannaaaaas 273
LEGUMES FARCIS oo e e e e e e e 274
CANNELONIS FARCIS A LA VIANDRE oo oo e e eee e 275
LES PAINS ET LES SOUFFLES. ....ceeeteeeeirireeeeeeeeessssssssessssssssssssssssssssssssnnsees 277
PATIN DE MA C A R ONI S .ottt e e e e eeee e e e teaeee e e e aaaesseaaaaassssaaaasssssanassssssnnaassssannnn 277
PATN DE POIS SO N oottt e e et ea e e eeeee e e s aaaaaeseaaaaasssaaaaaassssssaassssassaasssssssaasssssnnaaas 278
SOUFFLE AU FROMOAGE oo ee e e e e e e e e e oo ee e e 279
SOUFFLE AU RHUDM . .o e e e oo e e e s e e e s e s ees e e e s e s ess s e s es e eessesseseen e 279

PARTIE 6 : CORRECTION EXERCICES



