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        LA SEMAINE DES 
ÉCOLES HÔTELIÈRES

DENRÉES                                             U       QT            
ÉLÉMENTS DE BASE

POMMES FRUIT 	                                kg     18
BEURRE 		                                 kg     1,250
CANNELLE POUDRE                           kg     0,030
RAISINS SECS 	                                kg     0,400

APPAREIL À CRUMBLE
FARINE 		                                 kg     1,300
SUCRE SEMOULE                               kg     1,300
POUDRE AMANDE                             kg     1,300
BEURRE 		                                 kg     1,300

CONTENANT
BARQUETTE ALUMINIUM
MICRO-ONDABLE + COUVERCLE  P        100
ETIQUETTE PRÉ REMPLIE 		  P        100

PHASES TECHNIQUES 

1. Laver, éplucher les pommes

2. Tailler en gros dés les pommes.

3. Réhydrater les raisins secs.

4. Sauter les pommes au beurre, parfumer à la 
cannelle, ajouter les raisins. Réserver.

5. Confectionner l’appareil à crumble.

6. Mouler en barquette aluminium micro ondable.

7. Cuire au four à 180°c pendant 15 à 20 minutes.

8. Refroidir en cellule de refroidissement en moins 
de 2 heures à une température inférieure à + 10°c.

9. Étiqueter. 

10. Stocker à +3°c jusqu’à enlèvement.

CRUMBLE AUX POMMES  (100 CVTS)

La Semaine des Ecoles Hôtelières est 
une initiative de l’association LA 
TABLÉE DES CHEFS. 

La Tablée des Chefs est lauréat de la Fondation 
la France s’engage & du Programme 
National pour l’Alimentation. 

http://www.tableedeschefs.fr 

DENRÉES                                             U       QT            

RIZ PILAF
RIZ COMPLET 	                                kg     5
OIGNON 		                                 kg     3
HUILE DE SOJA				  
l         1
AIL HACHÉ					  
kg     1
FENOUIL POUDRE			   kg     
0,050
PIMENT DOUX				  
kg 	 0,100
EAU BOUILLANTE 	                     	l         5
TOMATES CONCASSÉES       		  kg     5
SEL FIN 		                                 kg 	 0,120

LÉGUMES
POIVRONS ROUGES	  		  kg 	
5
POIVRONS VERTS				  
kg 	 5
POIVRONS JAUNES 			   kg 	
5
MAÏS 					   
kg 	 5
HARICOT ROUGE (poids brut)	 kg	 7
HUILE DE SOJA 				  
l 	 1

DÉCOR

PHASES TECHNIQUES 

1. Laver, éplucher les légumes.

2. Réaliser le riz pilaf :
Ciseler les oignons.
Suer les oignons avec fenouil, piment doux et ail haché.
Ajouter l’eau bouillante salée et la tomate concassée 
(avec le jus).
Couvrir, marquer en cuisson environ 20 minutes à 
180°C. Puis ajouter le maïs à froid.

3. Réaliser la garniture :
Emincer, réaliser une compotée d’oignons, refroidir, 
réserver au frais.
Tailler les poivrons en brunoise, suer.
Ouvrir, rincer les haricots rouges.
Mélanger poivrons et haricots rouges.

4. Mouler en barquette et décorer avec les 
oignons confits.

5. Etiqueter, refermer la barquette.

6. Refroidir en cellule de refroidissement en 
moins de 2 heures à une température inférieure 
à +10°.

7. Stocker à +3°C jusqu’à enlèvement. 

RIZ PILAF AUX PARFUMS MEXICAINS (100 CVTS)

Les grammages ont été créés pour remplir généreusement les barquettes et minimiser les pertes. 
Nous vous remercions d’éviter tout gaspillage.

Merci à nos généreux partenaires !

«

«

Avec La Tablée des Chefs, je m’engage à 
ce que demain, tous, on partage !
Bernard Leprince, Chef, MOF & 
Parrain de la 6e Semaine des Ecoles Hôtelières


