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Ingrédients pour 8 Personnes

Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :

1/ Préparer les escalopes Produits Pounke | quanme | P PrixTotal |

Unitaire

Parer les escalopes de veau. Dans un papier film, aplatir a I'aide :Escalopes (ou noixde veau) i _Kg : 1500 : & i

d'une batte, garnir de fromage et de jambon de paris. réserver ~:Jambonde Paris_________ i Ke_ :.0300 : i __

A fraic ‘Gruveére i Kg i ; :
i Prix Prix Total

Unitaire

2/ Réaliser une fondue de tomates Produits | unie

Ciseler les oignons. Les suer a I'huile d'olive. Ajouter les tomates :Huile d'olive
mondées, épépinées et concassées, I'ail dégermé, le bouquet
garni, I'assaisonnement et, éventuellement, un peu d econcentré
de tomate si I'on souhaite forcer la couleur. Recouvrir d'un rond
de papier sufurisé percé au centre et cuire a feu doux environ 10
mn. Retirer le papier et terminer la cuisson jusqu'a évaporation

de I'eau. Réserver.

3/ Préparer lagarniture et le décor

Hacher le persil. iPersil frisé

iSucre semoule
{ Produits

Réaliser les pates fraiches: Incorpoer dans la farine les oeufs
entiers préalablement battus. Obtenir une boule homogeéne.
Laisser reposer au frais. Réaliser les tagliatelles (a la main, ou au
laminoir). Cuisson eau bouillante salée.Rafraichir aussitot, les

1

[égoutter a nouveau et les huiler dans une calotte avec de ['huile H : i :
4/ Préparer les éléments de la panure Produits { unte | quantee | P™  IprixTotal |

Unitaire

Préparer une anglaise: battre les ceufs a la forchette avec

I"assaisonnement, I'huile et un peu d'eau. Passer au chinois. [N I

Parallélement, préparer la panure  la milanaise en mélangeant ; IR/ N S bmmmmmend
la mie de pain ou la chapelure et le parmesan.

{Eau (anglaise)

_____________________ e s e o

iChapelure Ke : 0,160

P e e i Fm——————
ELParmesan §

5/ Paner, sauter les escalopes, dresser Produits

Pri - :
™ Prix Total :
Unitaire 2

chapelure. Quadriller les escalopes avec le dos d'un couteau
d'office. Les sauter au beurre clarifié. Les égoutter sur papier
absorbant et les assaisonner. Parallélement, réchauffer les
tagliatelles dans unesauteuse avec de la fondue de tomate et
adjoindre du parmesan. Rectifier I'asssaisonnement. Dresser un
rouleau de tagliatelles avec une fourchette diapason, puis les
lescalopes. Décorer d'une auenelle de fondue de tomate et de

Colt Matiéres Premiéres total :

Colit Matieres Premiéres Portion :
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