Poin l'argumentation
Tendreté de la viande, variétés sauces et

en proposer plusieurs variétés).
Races bovines Francaises : Charolaise, Limousine,

Blonde d'Aquitaine, Salers, Aubrac, Nivernaise,
Abondance, Bazadaise

Il s'agit d'une cdte de boeuf pour 2 (3)
personnes cuite sur le grill, plusieurs sauce

moutardes d'accompagnement (ne pas hésiter a

Qpie
Réaliser le tranchage d'une céte de boeuf a la
Pre—reguy
Organisation du guéridon, connaissances des
produits, dressage d'assiettes au guéridon
La prise de commande (point de cuisson)

- 1 plague & Accumulation

- 1 Pince (+ass a pain)

- 1 Planche

-1 ass a pain

- Grands couverts (couteau a steak si possible)
pour le client.

S

. THEME
La cbte de boeuf

Note : la cote de boeuf est souvent accompagnée de
sauces : Bordelaise, marchand de vin, Choron,
Béarnaise, beurre maitre d'hotel.

Différentes moutardes peuvent aussi I'accompagner :
moutarde de Dijon. a l'ancienne, violette.
— Un plat de service avec la cote de boeuf et un
peu de cresson. Sauciére et garniture a part.

X prut/ingrédients par &
— Cote de boeuf (env 300g/pers) :

ETAPES
Organiser le guéridon (figure 1)
Table client
Plague A. C. Trancheur
——— —
@ Planche
Assiettes déchets. O

Disposer le matériel sur le guéridon (guéridon devant
la table client) selon la figure 1. Le couteau de tranche
devra étre parfaitement aiguisé. L'emplacement de
I'assiette & pain qui pemet de poser la pince peut étre
laissé vide pour y deposer la sauciere.

OBJECTIFES

Le guéridon offre une surface de travail réduite, il
convient d'en optimiser I'organisation afin de
travailler dans de bonnes conditions.

L'assiette a déchets est placée derriére la plaque
a accumulation pour ne pas qu'elle soit a la vue
de la clientele.

Présenter le plat_figure 2)

Clients

Les plats ne se présentent jamais au—dessus du
guéridon. La figure 2 indique I'emplacement des
clients et I'orientation du plat. Annoncer le plat et le
point de cuisson commandé.

Il faut préciser le point de cuisson afin de vérifier
ce qui a été commandé par la clientéle. La cOte
de boeuf est toujours une piece pour 2 (3)
personnes, un seul point de cuisson est
possible. Durée de cuisson : 20 minutes pour
Apt, 15' pour Sgt et 8' pour bleu. Il est presque
impossible de la faire bien cuite.

rl'os (figure 3)

Déposer la cdte sur la planche. A l'aide de la
fourchette, tenir la cOte et trancher selon les pointillés
de la figure 3. Déposer I'os dans l'assiette a déchets.

Attention, il ne faut pas piquer la viande avec la

fourchette pour la tenir. Ne pas dégraisser toute
la viande, certains clients apprécient ces parties,
mais il convient d'enlever les exces.

Trancher en morceau de 2 cm la c6te de fagon
perpendiculaire a l'os (voir figure 4). La lame du
couteau doit étre inclinée afin d'obtenir un biseau.
Redresser les morceaux dans le plat en une seule fois
en glissant la lame du couteau sous les tranches.

Le tranchage s'effectue de droite a gauche car la
partie gauche est maintenue par la dos de la
fourchette. C'est la face tranchée des morceaux
qui sera montrée au client, trancher un biseau
permet d'augmenter la taille de cette surface.

Débarrasser la planche a découper sous le guéridon

\ [et monter les assiettes chaudes clients. Répartir le
| [cresson et les tranches en alternant : la premiere

assiette aura les morceaux 1.3.5 et l'autre 2.4.6.

/ | |Passer les sauces a l'anglaise ou laisser le moutardier
/ |sur table si il n'y a pas de sauce d'accompagnement.

Il faut panacher les morceaux afin que les
convives soient servis équitablement.
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