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FICHE TECHNIQUE
PLAT   TOMATE MOZZARELLA ET BASILIC
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PRODUITS SIMILAIRES

plat typiquement italien ; riche en arôme, trés coloré et 

trés puissant en goût


                                                                                                         matériel du guéridon :
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 U

Q

prix

total

TOMATES

KG

0,5 

8,5 

4,25 

MOZZARELLA

kg

0,5 

89,14 

44,57 

BASILIC frais

kg

0,5 

11,59 

5,795 

BATAVIA

piece

1 

3,8 

3,8 

HUILE D OLIVE

litre

0,075 

25 

1,875 

CITRON

kg

0,25 

7,5 

1,875 

SEL 

0 

POIVRE

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

total pr/6 cts

62,165 

taxe 5.5

65,6 

prix revient p/p

10,93 


PROGRESSION DE TRAVAIL:

1 mise en place :

laver les tomates

émincer les tomates 

réserver

trancher la mozzarella 

réserver

hacher grossièrement le basilic

préparer la vinaigrette ( huile d’olive et citron)


2 au moment du service :

Préparer le plan de distribution

3 dressez

dressez tranche de tomate et mozzarella alternativement à plat et en rond

assaisonné lourdement

soupoudrez de basilic 



arrossez de vinaigrette 

rajouter abondanment de l’huile d’olive
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