	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Poulet rôti

ANGLAIS : Roasted chicken

	AUTRES PREPARATIONS :

Poulet grillé à l’Américaine, poularde pochée sauce suprême.

	MATERIEL :

1 Réchaud (1)

1 Grande assiette chaude ou planche (4)

1 Assiette à entremer pour les déchets (2)

1 Assiette à entremet pour la décoration (3)

1 Pince (6)

1 Couteau de table (6)

INGREDIENTS:

1 Sauce (5)

1 Garniture
	PREPARATION :

Plat sur réchaud, Poitrine vers le client.

Réserver la décoration dans l’assiette à entremet.

Déposer le poulet à l’aide de la pince dans l’assiette chaude de découpe, après l’avoir égoutté.

Verser la sauce dans le plat, allumer le réchaud.

Tête à droite pour les droitiers et à gauche pour les gauchers.

Eliminer les ailerons.

Poulet sur le flanc, piquer entre le pilon et contre pilon avec la fourchette et dégager la cuisse.

Couper la joiture de la cuisse.

Idem de l’autre côté.

Lever les suprêmes.

Ne pas oublier les Sots l’y laisse.

Répartir dans le plat au fur et à mesure.

	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :

	COUT :
	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Poulet cuit au four, préparé devant vous et accompagné de son jus de cuisson.

ACCORD MET ET VIN :

On peut proposer des vins rouges qui restent légers, tel que le Saumur, Anjou, Côte de Beaune.

MATERIEL CLIENT :

Grands couverts.
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