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Préparation de l’application pratique n°3


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
Céleri-pomme frit
Laitue braisée aux légumes
* * *
Chou-fleur vapeur au parmesan
Carottes glacées
* * *
Tranche d’aubergine grillée
Endives étuvées
Quelle planche allez-vous utiliser pour découper les légumes en cuisine d’application ?
Planche verte
Pour quelle raison est-il important de bien séparer les aliments sur des planches différentes ?
Afin d’éviter le risque de contamination croisée

1. Céleri-pomme frit

A quelle famille de légumes appartient le céleri-pomme ?
Légumes-tubercules et légumes-racines
Citez au moins trois autres légumes faisant partie de la même famille :

1) Carotte 2) Betterave rouge 3) Navet

Quel pré traitement doit-on apporter au céleri avant de le frire et pour quelle raison ?
Le blanchir afin qu’il soit cuit au centre

Sur quel élément de présentation doit-on toujours déposer les aliments frits ?
Un papier dentelle

Que ne doit-on jamais faire avec le plat d’un aliment frit et pour quelle raison ?
Ne jamais le couvrir : condensation et produit ramolli
2. Laitue braisée aux légumes
A quelle famille de légumes appartient la laitue romaine ?
Légumes à feuilles (salade)

Citez au moins trois autres légumes faisant partie de la même famille :
1) Batavia 2) Cresson 3) Pain de sucre
Pour quelles raisons (2) la laitue est-elle préalablement blanchie avant le braisage ?
1) Pour fixer la chlorophylle 2) Faire perdre du volume au légume
Citez la raison de refroidir la laitue dans de l’eau glacée :
Pour stopper (bloquer) la cuisson
Pour quelle raison est-il important de ne pas trop saler le fond de cuisson des laitues ?
Du fait que le fond sera réduit par la suite, il deviendra trop corsé
3. Chou-fleur au parmesan
A quelle famille de légumes appartient le chou-fleur ?
Légumes-fleurs et à inflorescences
Citez au moins trois autres légumes faisant partie de la même famille :
1) Romanesco 2) Brocoli 3) Artichaut
Quelle est la différence entre cuire à la vapeur avec ou sans pression ?
Temps de cuisson raccourci
Quels effets (2) aura une cuisson vapeur avec pression sur l’aliment ?
1) Le légume gardera son pourtour intact 2) Moins de pertes de nutriments
Justifiez les faits que le légume ne sera pas salé avant cuisson :
1) Le sel ne fond pas à la cuisson
2) Le sel peut endommager les appareils
Citez un avantage et un inconvénient de finir le chou-fleur gratiné :
Avantage : Plus de goût et de croustillant
Inconvénient : Apport de matières grasses supplémentaire, perte de vitamine due à la température élevée
4. Carottes glacées
Quelle est la saison de la récolte des carottes ?
L’été
Quels effets aura l’adjonction du beurre pour cette méthode de cuisson ?
Donner de la brillance et du goût
Quel sera l’avantage de blanchir les carottes de mise en place destinées à être finies glacées ?
Elles seront moins sèches lors de la finition
5. Tranche d’aubergine grillée
A quelle famille de légumes appartient l’aubergine ?
Légumes-fruits
Citez au moins trois autres légumes faisant partie de la même famille :
1) Tomate 2) Courgette 3) Melon
Quelle est la saison de la récolte ?
L’été
Citez trois différents appareils de cuisson ou batterie de cuisine pour griller :
1) Poêle à griller 2) Grill électrique / gaz 3) Grill à charbon
6. Endives étuvées
Citez deux avantages de la méthode de cuisson « étuver » :
1) Moins de pertes de vitamines (cuisson douce dans peu de liquide)
2) Le goût est concentré du fait du faible mouillement
Justifiez le fait que certains professionnels ajoutent du jus de citron ou d’orange lors de l’étuvage des endives :
L’acidité évite l’oxydation de l’endive
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