	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Sole meunière

ANGLAIS : Dover sole fried in butter.

	AUTRES PREPARATIONS :

Sole grillée, sole frite, sole dieppoise.

	MATERIEL :

1 Réchaud (1)

1 Assiette à entremets pour les déchets (2)

1 Assiette à entremets pour la décoration (3)

1 Grande assiette chaude (4)

1 Pince (5)

Assiette chaude pour le client (6)

INGREDIENTS:

Garniture
	PREPARATION :

Plat sur réchaud allumé.

Sole tête à gauche dans l’assiette de découpe.

Ebarber à l’aide de la cuillère en partant de la queue vers la tête.

Eliminer la tête.

Tourner l’assiette vers le haut.

Lever le filet supérieur en entier. Disposer dans l’assiette de service ou le plat selon le nombre de sole à découper.

Enlever l’arrête.

Supprime les filets sanguins.

Séparer les deux filets, dresser.

Réchauffer le plat et faire mousser le beurre. Servir sans oublier le citron et la garniture à l’angl.aise

	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :



	COUT
	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Sole sautée à la poêle, arrosé de jus de citron et de beurre noisette et préparée devant vous.

ACCORD MET ET VIN :

Un produit noble apppelle un vin noble. On peut se diriger vers les vins blancs de la Bourgogne, tel qu’un Chablis ou un Meursault. Un Sancerre peut aussi accompagner ce plat.

MATERIEL CLIENT :

Couverts à poisson, ne pas oublier les verres à vin blanc si nécessaire !
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