Soupe de poisson
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Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :
Marquer lasoupe en cuisson : Produits i Unite § Quantite U:i:;_':re | prxTotal
Ecailler, vider, et rincer les poissons. Emincer les oignons, le E_Poissons de roche Kg 1,600

poireau, les échalotes, les carottes, le céleri et le fenouil. ;
Couper les tomates en quartiers. Préparer un bouquet garni. Qg

Dégermer I'ail.
Egoutter soigneusement le poisson.

Suer a couvert la garniture aromatique a I’huile d’olive.

Ajouter les poissons et le concentré de tomate.
Mouiller a I'eau a 1 cm au-dessus des poissons.

la badiane ; assaisonner au gros sel et piment de Cayenne.
Porter a ébullition. Ecumer et cuire doucement 25 a 30 mn.

Fenouil bulbeux
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:Bouquet Garni________________

Grossel ____________

fPiment de cayenne

Monter la sauce rouille Produits

Prix
Unitaire

CEuf jaune

Monter une sauce mayonnaise et lui adjoindre I'ail pilé, le i(
safran et le piment de Cayenne. H\

Sel

Préparer I'accompagnement

Prix Prix Total

pinceau et le faire colorer au four a 180°C. Frotter chaque

rondelle a I'ail Hall Gouse | 4

Terminer lasoupe de poisson : Produits unité  { Quantité U:;:‘ire { Prix Total
Retirer le bouquet garni. Mixer brievement la soupe et la A S [ I
passer au chinois. La portert a ébullition et I"écumer. Rectifier : ;
Finition et Dressage : Produits unke | quanee i P prixTotal

Dresser la soupe en soupiére ou a l'assiette. Servir avec
gruyere rapé, crodtons et rouille.

Colt Matieres Premiéres total :

Colit Matiéeres Premiéres Portion :
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