Les mots du Maitre d’hétel

Quels sont ces plats décrits ?

09.1..
Demi-avocat évidé garni de crevettes mélangées avec de la sauce cocktail (mayonnaise, ketchup, Tabasco,
sauce anglaise, cognac).

09.2..
Sole désarétée, panée a I'anglaise et frite, garnie de citron et persil frit.
Beurre Maitre d’hotel.

09.3..

Médaillon de veau (tranche épaisse de filet ou de noix) sauté au beurre.

Sauce réalisée a partir de cognac, vin blanc, échalotes, champignons, fond brun de veau lié tomaté et fines
herbes. Petites pommes de terre rissolées a I'huile et terminées au beurre.

09.4..
CEufs cuits mollets en cassolette et nappés de creme fraiche réduite.

09.5..
Merlan frit présenté en cercle avec la queue maintenue entre ses dents.
Sauce mayonnaise additionnée de céapres, cornichons et fines herbes.

09.6..
Potage a base de laitue, lié a la créme fraiche et aux jaunes d’ceufs.
Accompagné de cro(tons frits.

09.7..
Cceur de filet de boeuf sauté au beurre et dressé sur un crouton.
Sauce réalisée a partir de vin blanc, fond brun de veau lié et beurre.

09.8..
Cuits au four en coquille avec beurre aillé et persillé.
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