	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Dorade grillée 2 personnes

ANGLAIS : grilled sea bream.

	CONNAISSANCE DU PRODUIT :

Il existe de nombreuses espèces de dorades (daurades), dorade grise, daurade royale, dorade rose, le pageot, le pagre.

	AUTRES PREPARATIONS :

Dorade flambée à l’anis, meunière, carpaccio de daurade.

	MATERIEL :

Plaque à accumulation (1)

1 pince (2)

1 assiette à déchets (3)

2 assiettes chaudes de service (4)

1 assiette à entremet pour débarrasser (5)

PAS D’INGREDIENTS


	PREPARATION :

La découpe est faite dans le plat, poisson tête à gauche, inciser avec la cuillère le dos, le ventre et le milieu de la dorade sur toute la longueur puis la tête. Ecarter les deux filets vers les bords du plat. Vérifier que le filet ventral soit propre. Dresser les filets dans les assiettes de service. Enlever l’arrête, séparer les deux filets, nettoyer et dresser les filets sur les assiettes de service. Ne pas oublier le citron. Garniture et sauce à l’Anglaise.

	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :

	COUT :

Voir les factures
	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Dorade entière grillée et préparée devant vous. Les filets sont dépourvus d’arrêtes.

ACCORD MET ET VIN :

C’est un poisson noble, au goût délicat qui appelle un vin de même qualité. Un Provence blanc ou un graves blanc permettront d’établir un accord subtil.
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