FEICHE T PREPARATION

Queues de langoustines

la for Organisation simple d'un poste de travail. Les amoureuses
Salle restaurant fIar%ba es au resrt)aurant. P
. Description \ . nts/Prix bru
Aprés avoir été cuites au beurre et flambées au |- 1 pince - 7 a 8 langoustines/pers (selon calibre)
whisky, les queues de langoustines sont - 2 assiettes creuses - 60 g de beurre
enrobeées dans une sauce €laborée a partirde | 5 ojijlers a entremets - 35 cl de fumet
la réduction du flambage, et de fumet parfumé ) ST
: - 1 réchaud - 20 cl de créme fraiche

J'araumentation - 1 bi-métal - 8 cl de whisky
Fraicheur langoustines, facilité de - 1sel = 1/2 citron__
consommation car il n'y a que les queues. - 1 verre a vin (whisky) - Ciboulette (80%), estragon (20%)
Spectaculaire. -1 ass a pain hachés

- 1 moulin a poivre — Sauce Anglaise, poivre de Cayenne____

Couverts a poissons pour le service.

/\ A
ETAPES OBJECTIFES
Disposer les différents ingrédients selon le schéma ci—dessous.
Créme F. Sauce Anglaise
Réchaud Whisky |  Fumet Citron ” Sel Poivre
C'est une préparation qui réclame de
nombreux ingrédients. Le guéridon/doit
; toujours donner l'impression d'étre
Ol’ga,n!csjer le propre et organisé, de plus il faut
gueriaon Fines herbes optimiser 'espace de travail. Le fumet
est illustré mais il sera apporté chaud
lors de I'envoi du plat.
Zone sous
Guéridon —
Arrive du passe : le plat contenant les queues de langoustines Iégérement
Envover les pochées, des langoustines entiéres, des tétes de champignons tournées et des Les assiettes creuses doivent étre trés
y fleurons pour la décoration (facultatif). Une sauciére avec le fumet chaud, les chaudes car elle serviront a réserver les
plats assiettes clients + 2 assiettes creuses. queues.
. Ne pas trop rissoler, les queues sont
Rissoler au Rissoler les queues de langoustines avec la premiére |déja cuites. Ne pas oublier de baisser la
beurre, tranche de beurre et flamber au whisky. Réserver les  [flamme pour ne pas trop réduire le
flamber et gqueues dans une assiette creuse et couvrir avec whisky. Penser a débarraser au fur et a
réserver l'autre assiette creuse posée a I'envers. mesure ce qui ne sert plus a rien sur le
plateau dessous le guéridon.
Le but est d'obtenir une sauce qui nappe
; Dans la poéle, incorporer le fumet, deux traits de fgg&%?rr]n%ttémgﬁtéjggc ?slr$ail:ge
Préparer la sauce anglaise et laisser réduire un peu. Incorporer brousser la creme fraTchep la flamme doit
sauce !;Icg;ame et laisser réduire. Ajouter les fines herbes et atre douce et uniforme. Attention a ne
) pas trop saler un fumet qui risque de
I'étre déja trop.
Enrober les queues de langoustines dans la sauce et Mettre le poivre au dernier moment car si
P il infuse dans la sauce, il libérera toute sa
Incorporer éteindre la flamme. Monter la sauce avec le beurre force donnant un piguant trop prononcé a
P restant et ajouter quelques gouttes de citron. Finir 0 bl f _pdq plp
les queues d'assaisonner par un peu de poivre fraichement ensemble. Le fait de monter la sauce au
moulu beurre lui donne un aspect plus brillant et
. Soyeux.
Dresser rapidement les assiettes clients, mettre les éléments de décoration et
Dresser les servi[. Ne pas oublier de mettre le rince—doigts si une langoustine entiére est servie |C'est une préparation longue, il faut se
assiettes  |en décoration. montrer tres rapide pour le dressage.
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