Activites de| | ycée Professionnel Privé Saint-Jean
. Sel?tem bre 26 rue Eugene Varlin
CHARLES @ Decembre 87000 LIMOGES
DE FOUCAULD 2023

4 COURS DE CUISINE POUR TOUS

S L

Soyez « éléve » pour une matinée dans la cuisine d’application du LYCEE SAINT JEAN !

Choisissez le ou les cours qui vous conviennent, téléphoner au 05 55 31 79 29 pour réserver une place (ou plusieurs...), validez
votre inscription en nous transmettant un chéque de réglement correspondant (qui ne sera encaissé qu’a I'issue du cours,
sachant que nous vous le remettons si vous nous avez prévenu en amont de votre incapacité a venir ce jour-la).

Le jour J, rendez-vous dans les cuisines d’application du lycée hotelier, avec un tablier, un stylo et des chaussures confortables...
pour cuisiner les recettes proposées, les déguster a I'issue ou bien les emporter a la maison le cas échant...
nous nous occupons du reste...

Cours n°1 : LES CHOUX en DESSERTS
Samedi 18 novembre 2023 -9 h 00 Durée : 4 heures Prix : 54 €

¢ Variation autour des patisseries a base de pate a choux : Paris-Brest — Saint Honoré — Religieuse — Eclair

e Résumé technique : articipant
- Réaliser une pdte a choux Ch que p s
- Coucher avec une poche & douille (e 5e$ desser
- Cuire des choux de différentes formes mpo onnes
- Réaliser un craquelin pour 8 perS

- Glacer, caraméliser des choux

Cours n°2 : LES CHARTREUSES (charlotte en salé

Samedi 25 novembre 2023 -9 h 00 Durée : 4 heures Prix : 58 €
e Chartreuse de merlan aux fruits de mer

¢ Pintade en chartreuse et légumes

e Résumé technique : |dee cadeau : rmand-
- Confectionner une farce de poisson ent ConViVia| et gou
- Cuire mariniére un coquillage Offrez un m , icuriens
- Monter une chartreuse avec des Pennes Faites p|ais|r aux ep
- Réaliser un « fongage » de légumes facon charlotte us entou rent i
- Confectionner une farce de volaille q"“ Vo
- Réaliser un jus corsé
Cours n°3 : CUISINE FESTIVE - LES CUISSONS BASSES TEMPERATURES
Samedi 09 décembre 2023 -9 h 00 Durée : 4 heures Prix : 58 €
e Chou farci au saumon, vinaigrette tiéde de poivron
e Agneau longuement braisé et son jus riche aux parfums épicés .
Pomme boulangere et polenta au cceur coulant v ustatlons
e  Résumé technique : D eg t e S
- Réaliser une farce et un montage en déme deS p | ats co nCOC
- Cuire a la vapeur en basse température le chou farci d uc ou rs
- Désosser une viande et confectionner un « réti » a |'i55 ue
- Braiser basse température I'agneau et réaliser une sauce brune parfumée
- Réaliser un gdteau de pommes de terre braisées et une polenta
Cours n°4 : LE FOIE GRAS
Samedi 16 décembre 2023 - 9 h 00 Durée : 4 heures Prix : 78 €
¢ Pressé de Foie gras poché et chutney datte café whisky
¢ Escalope de foie gras sautée sur tatin de fruits, sauce au vin de noix 'Cipant
Résumé technique : Ch ] que pa i
- Préparer, déveiner un foie gras f0| e gras
- Cuire le foie gras au bouillon et le faconner en terrine e mporte un
- Sauter une escalope de foie gras éteS.

- Réaliser une garniture et une sauce servie avec le foie gras chaud
- Réaliser un chutney






