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Sublimer les produits normands a travers un concours de cuisinier.iere.s de la
restauration collective tel est lobjectif du Challenge Bien Manger en Normandie. En
tant guagriculteur dans I'Eure et président du pdle filieres de la Chambre Régionale
d’Agriculture de Normandie, ce challenge fait sens au travail gue nous menons depuis
de nombreuses années pour valoriser et mettre en lumiere les agriculteur.trice.s de
notre région. Depuis 17 ans, le Challenge Bien Manger en Normandie réunit l'ensemble
des acteurs de la production, de la transformation jusqua la consommation des
produits locaux autour dune méme table. Ensemble ces acteurs magnifient les
produits du terrair afin de ravir les papilles de cette nouvelle génération : les éléeves
des établissements scolaires. Mais c'est également pour ces derniers, une occasion
extraordinaire pouracquérir une expérience dansle fonctionnement de larestauration
collective. Le Challenge Bien Manger en Normandie fait lien entre chef.fe.s de cuisine
etapprenant.e.s. Celien seretrouve aussi, entre producteur.trice.s et cuisinier.iere.s.
Ce challenge est loccasion parfaite pour échanger sur le retour professionnel des
produits et permets aux agriculteur.trice.s d'adapter et de faire évoluer leurs produits
pour répondre au mieux aux besoins des restaurations scolaires.

Du point de vue des filieres, travailler des produits bruts et emblématiques de notre
région met en avant, également, le travail de nos agriculteur.trice.s. Tout cela n'est
possible, que grace a toutes ces énergies mobilisées depuis 17 ans maintenant : des
financeurs, des établissements, des équipes de professeurs etc... Jespere que celivre
de recettes vous donnera envie de faire et refaire ces recettes qui ont déja conquis
notre jury dexpert.e.s. Ces excellentes recettes repondent a deux enjeux a la fois,
d'une part elles sont réalisables en cuisine collective et dautre part elles conquierent
tout aussi facilement les convives. Pour finir, cet ouvrage est l'aboutissement d'un
travail collectif de lensemble des acteurs ayant participé aux cing challenges 2022 a
travers toute la Normandie. En outre, ce livre permet de garder en souvenir tous ces
bons moments passés lors de cette aventure.

Bonne lecture a vous et surtout régalez-vous !
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«Le Challenge Bien Manger en Normandie est un concours culinaire qui
permet de mettre en avant les produits des agriculteur.trice.s, mais aussi
de mettre enavantle métier des chef.fe.s de restaurant scolaire, leur savoir-
faire, leur fagon de sublimer nos produits agricoles et de transmettre leur
savoir aux stagiaires»

Clotilde EUDIER, Vvice-présidente en charge de Agnés RUETTE, élue des Chambres d‘agriculture de

I'agriculture, la péche et la forét, Région Normandie

«Mercipourvotre motivation et votre créativité[... Jvous avez
su mettre en avant et sublimer nos produits. Ce challenge
démontre que l'on peut manger varié, avec de l'ingéniosité.»

Normandie

«Cest un réel plaisir car ce concours démontre toute
lexcellence et tout le savoir-faire des chef.fe.s de la
restauration scolaire.»

Jean-Marie LENFANT, élu des Chambres d'agriculture de
Normandie

«Jesuistresfierenqualité dagriculteur de pouvoir participer
a cette journée. Mon quotidien consiste a proposer de beaux
produits qui seront ensuite sublimés par vos talents de
cuisinier. Sans belle matiere, difficile de réaliser de beaux
et bons plats. Nous avons besoin des uns et des autres pour
exister.»

Le challenge Bien Manger en Normandie est un concours specifiquement dédié a la restauration scolaire autogéree
normande. Les candidats sont issus de lycées, de MFR, de colleges et décoles élémentaires.

Leprincipeduconcoursestsimple: proposeradescuisiniersdelarestaurationscolaire derevisiterunerecette traditionnelle
avec des produits locaux imposeés. Afin de sensibiliser les jeunes a leur patrimoine culinaire régional, a la richesse des
produits normands et afin de valoriser l'agriculture et la péche normandes, chaque candidat travaille en binbme avec un
éleve apprenant. La participation de jeunes eleves, en formation hoteliére, permet de les initier au métier de la restauration
scolaire, moins connue que la restauration traditionnelle. En bindme avec un chef, durant toute la journeée, ils peuvent ainsi
échanger tout en cuisinant. Une expérience qui peut motiver et susciter des vocations pour rejoindre ce métier passionnant
et plein de défis.

Chaque lieu d'accueil est ainsi associé a un produit spécifique pour mettre en valeur les différents patrimoines culinaires
locaux. Les produits mis a disposition sont normands et autant que possible issus des circuits-courts ou fermiers. La
création culinaire doit étre adaptée aux convives et reproductible en restauration.
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Le déroulé du challenge Bien Manger en Normandie

Découverte du panier de produits normands et rencontre avec éléve apprenant
Création du plat en binbme

Echange avec le jury pendant la préparation

Degustation du plat par le jury

Passage devant le jury pour expliquer la création

Remise des prix : classement des candidats et dotations

Les gagnants obtenant la 1 place (médaille d'or) et la seconde place (médaille d’argent) sont invités a participer
alafinale des finales.

Le baréeme sur lequel les candidats sont évalués

- . . Nombre de points
Critéres a évaluer ]
maximum

Argumentation sur le choix des ingrédients utilisés et des techniques appliquées pour revisiter la 5
recette

Présentation de l'assiette témoin servie telle qu'en service de restauration 3
Qualité des godts et textures 3
Précisions des cuissons 4
Reproductibilité du plat en service scolaire dont connaissance des ingrédients normands a la 3
disposition de son établissement

Qualité des échanges et de collaboration du bindme 2
TOTAL 20

Pas de Gaospillage alimentaire

L'équipe organisatrice veille a ne pas générer de gaspillage alimentaire. Chaque binéme confectionne une recette pour
10 personnes. Les préparations sont auto-consommeées par les membres du jury, les candidats et les organisateurs de la
manifestation.

Ce concours est réalisé en partenariat avec le soutien et I'appui de :

z
Calvados ///5////
- ‘// DEPARTEMENT DE '
REGION LA MANCHE LE ££$AENT L Eur E SEINE-MARITIME
NORMANDIE LE DEPARTEMENT LE DEPARTEMENT Mmandl,e - LE DEPARTEMENT -

| CREPAN
[ DRrAAF /I & \GCRES

ENVIRONNEMENT

Normandie
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L'établissement qui a regu le challenge

Salon Rest'Hotel, Allionce Expo

Le challenge a permis de mettre en lumiére les 4 fromages AOP de Normandie. Ces produits laitiers, symboles de notre
Région, ont été mis & 'honneur pour le plus grand plaisir des papilles grace au talent des candidats. De plus, ces recettes
permettront de faire découvrir ces fabuleux produits aux jeunes convives.

Angélique Genty, Productrice en Neufchatel AOP et élue a'ODG des 4 fromages AOP de Normandie

EUDIER Clotilde Région Normandie
RUETTE Agnés Chambreg agriculture de
Normandie
r ODG des 4 fromages AOP
GENTY Angélique de Normandie
BANKOFSKI Antoine Région Normandie
MARIE Emmanuel Région Normandie

LEBON Guillaume Région Normandie e ’ﬁ"libﬂ({_ﬁ

LECOEUR Ludovic Agores
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Le produit
ohare

Le Fromage AOP en Normandie

Quelques chiffres

< 12,1 millions de litres
transformeés en neufchatel
21transformateurs dont 16 fermiers

< 56,7 millions de litres
transformés en camembert de Normandie

15 transformateurs dont 6 fermiers

< 7,9 millions de litres
transformeés en livarot

4 transformateurs dont 2 fermiers

< 19,8 millions de litres
transformés en pont-I'évéque

M transformateurs dont 6 fermiers

0000

FROMAGESAOP
DENORMANDIE

Les recettes

43¢ Velouté potimarron, 1
butternut, carotte, cidre L|»

Tartine poireau, camembert
de Normandie, pont-lévéque,
cidre

1€ Velouté aux 3 légumes de 10
saison et livarot

Tartine et son chutney a la
normande

43¢ Velouté dautomne et ses 16
légumes sucrés/salés

Tartine de légumes fumés et
sa créeme de comembert de
Normandie et neufchatel

3¢ Velouté d'automne aux
légumes rotis 20

Tartine de livarot au confit
d’oignon

i"'} Velouté de butternut 22

Tartine fagon tartiflette
normande

42§ Velouté butternut, 22

espuma au lard fumé et noix

Tartine chaud-froid, poireay,
livarot, chips

3¢ Velouté Monche ta soupe 2 2
Tartine Manche ta soupe

43¢ Velouté potimarron et 22
butternut aux fromages
normands et cro0ton fromagé

Tartine maraichére et
camembert de Normandie
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- Velouté potimarron,

butternutt, corotte, cidre
- Tartine poireau, camembert

de Normandie, pont-lévéque,
cidre
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Ingrédients

Quantiteé

Carottes 10 kg
Beurre d'Isigny AOP 2,5kg
Vinaigre de cidre 21
Creme fraiche d'Isigny AOP 0.3kg
Qignons 5kg
Butternut 10 kg
Potimarron 10 kg
Al PM
Sel PM

Préparer les légumes

< Laver leslégumes. Les éplucher et les couper en dés
(ne pas jeter les graines de courge®)

< Faire suer les légumes dans une russe avec une bonne
noix de beurre.

< Verser le vinaigre de cidre, mouiller a hauteur.
< Faire cuire les légumes pendant 30 mn.

< Mixer pour faire un velouté et incorporer
la creme fraiche. Ajouter le beurre.

< Rectifier 'assaisonnement.

Astuce

< Rincer les graines de courge et les sécher au four. Les
faire revenir a la poéle avec une noix de beurre. Les
casser au couteau. Déposer sur le velouté au moment
du service.

Creme fraiche d'Isigny AOP 51
Cidre 2,51

Pain tranché 13 baguettes

Poireaux 6 kg
Pont-IEvéque AOP 12 pieces
Camembert de Normandie AOP 8 pieces

Ustensiles spécifiques

Russe, écumoire, tamis, maryse, fouet, siphon...

Préparer des tartines

< Couper le pain en tranches, les mettre sur une grille.

< Dans une russe, mettre la créme fraiche et le fromage
coupé en dés. Faire fondre jusqu'a obtenir un mélange
onctueux. Incorporer le cidre.

Cuire le poireau en vapeur pendant 20 mn.

au tamis.

Ensuite, mettre dans un syphon

Enfourner les tranches de pain pendant 10min & 160°C
Mettre la mousse de fromage sur le pain et déguster

OO OO

Incorporer le poireau au fromage fondu. Mixer et passer

n
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- Velouté aux 3 légumes de
saison et livarot

- Tartine et son chutney a la
Normanade
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Potirons 5Kkg

Carottes 5kg
Butternut 5kg
CroGtons faits maison 5kg
Creme fraiche d'Isigny AOP 4 kg
Qignons 2,5kg
Beurre d'Isigny AOP 1,250 kg
Tomates 1kg
Ciboulette 0.5kg
Persil 0,5kg
Livarot AOP 5 pieces
Huile de colza 051

Sel PM
Poivre PM

Préparer les légumes

Laver les légumes. Eplucher les oignons, les carottes,
3 kg butternuts mais garder la peau des potirons.

Couper les oignons, butternuts, carottes et potirons en
petite brunoise.

Garder quelgues morceaux de butternut pour faire des
chips

Faire suer les oignons au beurre et ajouter tous les
legumes, sans coloration. Mouiller a mi-hauteur.

Faire cuire les léegumes pendant 25 mn. Ajouter la
creme fraiche, saler et poivrer.

Mixer le tout.

Realiser des chips de butternut. Couper au couteau
ou ala mandoline des fines lamelles avec les 2 kg de
butternuts restants.

Préchauffer le four a4 160°C

Déposer les lamelles sur une plaque a patisserie avec
un papier cuisson huilé, sans les coller, et ajouter de
I'huile sur la face visible. Enfourner 10 min.

Sortir la plaque, retourner les chips et ajouter de I'huile.
Enfourner 10 min.

Préparer des cro(tons. Servir en assiette ou en bol.

Ajouter le persil et la ciboulette
hachés et des chips de butternut.

Astuce

Recette facile a réaliser avec uniqguement des
ingrédients issus de fournisseurs normands dans un
établissement scolaire.

Poireaux 5kg
Carottes 5kg
Lardons 4 kg
Qignons 3 kg
Tomates 2 kg

Noix Tkg
Beurre dIsigny AOP 0,250 kg
Cidre 21

Huile de colza 11
Vinaigre de cidre 75 cl
Tranche de pain 100 pieces
Camembert de Normandie AOP 20 pieces
Salade 20 pieces
Sel PM
Poivre PM

plaque a péatisserie

Préparer les tartines

Laver et éplucher les oignons,
les poireaux et les carottes.

Couper les oignons en brunaise. Couper les poireaux et
carottes enjulienne.

Faire un chutney a loignon. Faire suer au beurre.
Déglacer au vinaigre de cidre et au cidre. Laisser
réduire.

Cuire lajulienne de légumes a l'anglaise

Faire les toasts avec le pain. Déposer le chutney, une
tranche de camembert.

Passer au four pour faire fondre le fromage. Ajouter la
julienne de légumes, des noix, des lardons au four pour
les fraire griller.

Mettre de la salade de saison. Dresser

avec une vinaigrette au cidre.
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- Velouté d'automne et ses
[equmes sucrés/salés

- Tartine de légumes fumeés et
sa creme de camembert de
Normandie et neufchatel
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Potimarrons 8 kg
Carottes 4 kg
Pommes de terre 4 kg
Brocolis 2 kg
Creme d'lsigny AOP 1.5 kg
Qignons 1kg
Huile de colza PM
Sel PM
Poivre PM

Préparer les légumes

Laver les légumes. Eplucher les potimarrons et les
vider de leurs pépins. Couper en morceaux. Réserver.

Eplucher les carottes et les couper en morceaux.

Eplucher les pommes de terre, les couper et réserver
dans de l'eau pour éviter quelles noircissent.

Blanchir les brocolis (al dente) puis réserver.
Eplucher les oignons et les émincer.

Réserver quelques carottes et potimarron, les
couper en petites mirepoix et les cuire avec
une noisette de beurre (facon glacées sans
ajout deau et de sucre car légumes sucrés
naturellement). Cuisson a couvert et feu moyen.

Faire revenir les oignons avec de I'huile de colza. Quand
ils sont colorés, ajouter les légumes (sauf les brocolis et
légumes glacés). Mouiller a niveau (pas trop deau cest
un velouté).

Cuire et laisser réduire

Mixer. Ajouter la créme et rectifier lassaisonnement.
Couper les sommités de brocolis. Réserver.

Dressage : servir le velouté. Ajouter les légumes glacés
et les brocolis en décoration.

Servir trés chaud.

Tomates 4 kg
Lard fumeé 4 kg
Poireaux 4 kg
Creme d'Isigny AOP 1.5 kg
Qignons Tkg
Beurre d'Isigny AOP 20g
Baguette tradition / campagne 14 pieces
Camembert de Normandie AOP 51
Neufchatel AOP 3 pieces
Salade 3 pieces
Ail 2 gousses
Persil 1 botte
Huile de colza PM

Sel PM
Poivre PM

Faitout, fouet, poéle, plague de débarrassage, couteaux,
économe, mixer...

Préparer les tartines

Préparer une marinade avec
Iail écrasé et de 'huile de colza.

Couper les tranches de pain en biais(7a 8 mm). Les
badigeonner au pinceau avec la marinade. Réserver.

Monder les tomates. Enlever les pépins et les couper en
petits dés. Réserver.

Couper lelard en tout petits dés. Réserver.

Laver les poireaux. Les émincer finement et les
blanchir avec un soupcgon de beurre. Réserver.
Eplucher en gros les camemberts et neufchatel. Les
faire fondre avec la creme. Rectifier 'assaisonnement
si besoin(attention le fromage est déjasalé !).
Eplucher les oignons. Les ciseler. Les faire suer au
beurre et ajouter les poireaux. Réserver.

Assemblage : mettre les tartines sur une plaque

avec du papier sulfurisé. Ajouter quelques dés de
tomates. Déposer quelgues morceaux de lard. Ajouter
I'association poireaux/oignons.

Préchauffer le four a 160 °C (sec).

Verser la créme de fromage sur les tartines(pas trop
pour gue cela reste léger).

Mettre a cuire en flux tendu 3 a 4 min(ou suivant la
couleur souhaitée de la tartine).

Servir sur une feuille de salade et décorer avec du
persil haché ou entier.
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- Velouté d'automne aux

- TarCine de livarot au confit
g’‘cignon
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Butternuts

Potimarrons
Carottes

Poireaux

Pommes de terre
Oignons jaunes
Beurre d'Isigny AOP
Lait

Creme d'lsigny AOP
Huile de colza

Sel

Poivre

Préparer les légumes

1kg
1kg
0.5kg
0,125 kg
11

11

30cl
PM

PM

<& Laver leslégumes. Les éplucher et les faire rotir au four
4220 °C pendant 15 mn avec de 'huile de colza, sel et

poivre.

< Baisser le four 4160 °C et cuire 20 mn.

< Sortir du four puis mixer avec du lait et de la créme.

< Assaisonner et monter l[égérement au beurre
afin de rendre onctueux et brillant le velouté.

Astuce

< Ajouter des allumettes de lardons poélées sur la

tartine.

Oignons blancs
Beurre d'lsigny AOP
Lardons (facultatif)
Creme d'lsigny AOP
Vinaigre de cidre
Salade (Batavia)
Baguette tradition
Livarot

Persil

Sel

Poivre

Mixer ou blender

Préparer les tartines

0,250 kg
0.2 kg

11

20cl

12 pieces
8 pieces
2 pieces
PM

PM

PM

Couper les baguettes en fines tranches.

Eplucher et émincer loignon. Le cuire & feu doux au
beurre pendant 30 mn, puis déglacer au vinaigre.

tout. Réserver.

Poéler a sec les tartines jusqua coloration.

Etaler le confit doignon sur le pain. Mettre un peu de
sauce par-dessus et une petite tranche de livarot.
<& Mettre sous le grill pendant 2 mn.
< Servir aussitdt avec une chiffonnade de salade.

Ustensiles spécifiques

34
&
< Couper 1livarot et faire chauffer avec la créeme. Mixer le
&
&
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- Velouté de butkternut

- TarCine facon tartiflette
Normanaode
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Creme d'lsigny AOP 0.200 kg

Beurre d'Isigny AOP 0.100 kg
Sucre 0.100 kg
Qignons 20 pieces
Butternuts 12 pieces
Ail 12 gousses
Sel PM

Poivre PM

Préparer les légumes

< Eplucher et ciseler les oignons. Les faire
carameéliser avec le beurre et le sucre.

< Eplucher et couper les butternuts. Les ajouter aux
oignons. Mouiller & niveau. Laisser mijoter avec les
gousses dail. Laisser bouillir pendant 1h 00 a feu vif.

Une fois cuit, assaisonner avec sel et poivre.

&
< Ajouter la créme et mixer le tout.
& Servir

Pommes de terre 4 kg
Lardons 4 kg
Beurre d'lsigny AOP 0.250 KG
Lait 151
Creme d'lsigny AOP 1.51
Baguettes de pain 8 pieces
Poireaux 8 pieces
QOignons 6 pieces
Pont 'Evéque AOP 4 pieces

Camembert de Normandie AOP 4 pieces

Préparer les tartines

< Laver et éplucher les poireaux. Les couper en
morceaux. Faire une fondue avec le beurre.

< Laver, éplucher et découper les pommes de terre. Les
faire revenir dans la creme et le lait.

Tailler les tartines de pain.

Disposer la fondue de poireaux sur les tartines. Ajouter
les lardons et oignons. Disposer ensuite une couche de
pomme de terre. Ajouter le fromage.

<& Mettre sous le grill pendant 2 mn.

<& Passer aufour a180 °C pendant 7410 mn.

&
&
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. Velouté butternut
Espuma au lard fumé et Noix

- TarCine chauo-froig, poireay,
livarot, chips
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Pommes de terre 2 kg
Carottes 1kg
Lard fumé 0.500 kg
Qignons 0.250 kg
Beurre d'Isigny AOP 0.250 kg
All 0.100 kg
Eau 201
Creme d'lsigny AOP 1L
Cerneaux de noix 100 piéces
Poireaux 6 pieces
Butternuts 5 pieces
Persil 1botte
Sel et Fleur de sel PM
Poivre PM

Préparer les légumes

Oignons Tkg
Creme d'Isigny AOP 0.500 kg
Tranches de pain boule 25 pieces
Pommes de terre(chips) 10 pieces
Poireaux (blanc) 10 pieces
Carottes(chips) B pieces
Livarot AOP 5 pieces
Qignons 2 pieces
Ciboulette 1 botte
Fleur de sel PM

Huile de colza PM
Vinaigre de cidre PM
Poivre PM

Préparer les tartines

Laverles légumes. Les éplucher.

Couper en dés les butternuts,
pommes de terre, carottes, poireaux.

Faire revenir le tout au beurre. Ajouter de l'eau a
hauteur de 2 cm.

Lorsque le tout est trés tendre, mixer au blender.
Assaisonner. Débarrasser au bain-marie.

Chauffer la creme puis la mixer avec le persil. Saler.
Débarrasser en pipette.

Réaliser l'espuma de lard fumé. Faire revenir les
oignons et l'ail et 0.250 kg de lard. Crémer en gardant
un peu de creme pour la présentation. Laisser réduire
et mixer le tout. Passer au chinois étamine. Mettre en
syphon avec 1 cartouche.

Faire torréfier les noix au four & 160°C.

Faire roussir 0.250 kg de dés de lard 4 160°C quelques
minutes.

Verser le velouté bien chaud dans les bols. Parsemer de
lard, puis au centre disposer lespuma de lard avec un
cerneau de noix et quelques gouttes de creme de persil
en présentation.

Astuces

Anti-gaspillage: Toutes les chutes de légumes et de
lard sont utilisées dans la réalisation du velouté. Avec
les épluchures vous pouvez réaliser des chips et avec le
reste de pain des cro(tons.

Couper le pain en tranches. Réaliser
4 triangles par tranche. Conserver.

Couper le livarot en brunoise puis ciseler le kg doignons
et ¥ de la ciboulette.

Mélanger le tout avec la creme épaisse. Assaisonner
avec la fleur de sel et le poivre.

Reéaliser des quenelles.

Reéaliser les chips de pomme de terre et carottes. Les
frire et les sécher au four 4 90°C.

Poéler les 2 oignons restant et les poireaux ciselés.
Laisser réduire. Déglacer au vinaigre de cidre.
Dressage : tartiner les triangles de la tombée de
poireau et passer au four.

Une fois sorties du four, disposer les quenelles de
livarot sur les triangles et ajouter 2 brindilles de
ciboulette, 1 chips carotte et 1chips pomme de terre.
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- Velouté Manche ta soupe

- TarCine Manche ta soupe

gngOU DIAL 0

Bac pro hotellerie restauration ! |1
au lycée Flora Tristan - e ' au lycée Victor Grignard
La Ferté-Macé (61) P Cherbourg-en-Cotentin (50)




Creme d'lsigny AOP 0.150 kg
Butternuts 10 pieces
Potimarrons 10 pieces
Sel PM
Poivre PM

Préparer les léegumes

Laver les potimarrons et butternuts. Passer les
butternuts ala vapeur pendant 10 mn pour les éplucher
plus facilement. Les éplucher et les couper en cubes.

Couper les potimarrons en cubes avec la peau.

Mettre les dés de Iégumes dans une casserole. Mouiller

Poitrine de porc 3 kg
Qignons Tkg
Creme d'lsigny AOP 0.850 kg
Beurre d'Isigny AOP 0.100 kg
Neufchatel AOP 10 pieces
Baguettes 10 pieces
Persil 2 bottes
Ciboulette 2 bottes
Ail 2 gousses
Sel PM
Poivre PM

Préparer les tartines

a hauteur. Faire cuire pendant 30 mn a couvert.
Une fois la cuisson terminée, enlever un peu deau.
Ajouter la creme et mixer le tout.

Controéler 'assaisonnement et garder au chaud.

Astuces

Il est possible d'utiliser les 4 fromages AOP de
Normandie. Il est possible de présenter ce plat de fagon
ludique : mouillettes a tremper dans le fromage fondu
ou a étaler au couteau sur le pain.

Couper les baguettes en format mouillettes. Les
toaster sur une grille en mode de cuisson grill.

Couper les oignons. Emincer les herbes. Ecraser lail.

Faire cuire les oignons et l'ail dans une poélée avec le
beurre. Ajouter les herbes.

Faire fondre les neufchatels au bain-marie. Ajouter la
creme.

Cuire le porc a la poéle et le couper finement.
Dressage dans une assiette en séparant chaque
préparation et dégustation.
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- Velouté potimarron et butternut
QuUX fromages normands et croGton

fromager
Tartine maraichere et camembert

de Normandie
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Butternuts 10 kg
Potimarrons 8 kg
Creme d'lsigny AOP 2 kg
Qignons 2 kg
Huile de colza 11
Baguettes de pain 10 pieces
Livarot AOP 8 pieces
Pont I'Evéque AOP 8 pieces
Persil 5 bottes
Beurre d'lsigny AOP PM

Sel PM
Poivre PM

Préparer les légumes

&

&

O

SO O ©

Eplucher les butternuts et les couper en petits cubes.

Laver et couper les potimarrons en
petits cubes sans enlever la peau.

Eplucher et ciseler les oignons.

Dans un peu de beurre, faire rissoler butternuts,
oignons et potimarrons. Mouiller a niveau avec de

l'eau et faire cuire jusqu'a ce que les légumes soient
fondants et qu’ils commencent a compoter.

Enlever la croGte des livarots et la conserver pour les
croQtons.

Une fois les Iégumes cuits, mixer finement en ajoutant
les livarots, pont-I'évéques et la creme.

Rectifier l'assaisonnement et réserver au chaud.
Laver et essorer le persil. Effeuiller et mettre dans

un blender avec I'huile. Hacher finement et rectifier
l'assaisonnement. A laide d’'un torchon propre filtrer le
tout en pressant fortement pour extraire un maximum
de chlorophylle.

Trancher du pain sur 1cm dépaisseur puis disposer les
croltes des livarots dessus. Faire griller le tout pour en
faire un croGton bien croustillant.

Dressage : disperser le velouté dans un bol, puis
quelques gouttes d'huile de verjus de persil, ainsi qu'un
cro(ton de pain au fromage.

Poireaux 5kg
Baguettes de pain 20 pieces
Camembert de Normandie AOP 5 pieces
Poivre PM
Beurre dlsigny AOP PM

Sel PM

Ustensiles spécifiques

blender

Préparer les tartines

< Eplucher et laver les poireaux. Les émincer finement.
Les faire fondre dans un peu de beurre. Réserver.

< Couper le pain en tranches de 1cm. Plaquer.

< Disposer dessus une couche de fondue de poireaux.
Ajouter une tranche de camembert, puis quelques
baies de poivre.

< Cuire 5mn a four chaud & 180 °C juste avant de servir.
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ORMANDIE

L'établissement qui a regu le challenge

Lycée Jean-Boptiste DECRETOT, Louviers (27)
M. Joél DELHOPITAL, Proviseur

Le concours « Bien manger en Normandie » représente une opportunité double : mettre en valeur le travail remarquable
effectué par les cuisinier.iere.s des restaurations collectives et faire prendre conscience aux futur.e.s professionnel.le.s que
sont les éléves de cuisine quavec passion et ingéniosité, il est possible non seulement de proposer des repas équilibrés et
sains mais aussi de flatter le palais des convives @ moindre codt. Une belle lecon de modestie au service du «bien manger».

Joél Delhopital, proviseur du lycée JB Decretot de Louviers.

BANKOFSKI Antoine Région Normandie

LECOEUR Ludovic Agores

MARIE Emmanuel Région Normandie

QUEVILLON Ludovic Conseil Départemental 27

BERTOUT BARBEY Viviane Chambres dagriculture de Normandie

BOILOT Cyril SOCOPA

SAVALLE Stéphane Président UNGP : Union Normande des Groupements de Porcs DECHE['DT
LEBON Guillaume Région Normandie hﬂ&pgftsr:ﬂ: b
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Le porc roti normand

et ses petits légumes
de lo Vallée de Seine

Le produit
ohare

Le Porc

L'élevage porcin est historiguement présent sur le territoire
normand et arrive en 3eme position des filieres animales,
derriere le lait et les gros bovins.

La Normandie compte plus de 500 élevages professionnels(dont
plus de la moitié situés dans la Manche).

Avec 5,8% de la production nationale, cest la 4eme région
productrice de porcs.

Tout est bon dans le cochon ! La viande de porc demeure une
source de protéine peu chere : premiére viande consommeée
en France, sous forme de viande fraiche et de charcuterie, le
porc sintegre parfaitement a une alimentation équilibrée et
diversifiée.

La France est le pays du fromage et du vin mais aussi cela de la
charcuterie : plus de 450 produits de charcuterie répertoriés
sur le territoire (préparations traditionnelles a base de viandes
crues, cuites, séchées, salées, fumées ou confites ).

normande

Les recettes

43¢ Burger normand

43¢ DOme d'émincé de porc
et ses petits légumes
Nnormonds

41 Filet de porc en habit
de chou cabus farci
camembert de Normandie
lardon, sauce supréme,
duchesse de légumes.
Primeur de légumes
sauce hollondaise fagon
normande

43¢ Cromesquis d'effiloché
de porc, purée de
pommes de terre et
carottes dans son
bouillon de saison

42¢ Piece de porc rBtie
basse température,
sauce normande et
jardiniere de légumes

28
30

32

3L
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Chef au college ; . i : Bac pro 1 année au lycée
Ferdinand Buisson Sy % L Jean-Baptiste Decrétot

Louviers (27) WL g Louviers (27)




Longe de porc de Normandie 12 kg

Pommes de terre a chair tendre 5kg

Carottes 5Kg
Lardons 3 kg
Poireaux 1kg
Pommes 1kg
Oignons 0,25kg
Creme épaisse 31
Cidre normand demi sec 31
Lait demi écrémé UHT 31
. Couper les betteraves en fines lamelles et les cuire
Echalotes 10 pieces . )
dans 1litre de cidre.
Betteraves 5 pieces

Préparer I'écrasé de pommes de terre avec environ

Camembert AOP de Normandie 2 pieces
1litre de creme et pres d'un litre de lait.

Bouquet garni 1piece

Sel, poivre PM Préparer I'écrasé de carottes avec environ 1litre de
creme et pres d'un litre de lait.

Pl s ot . te-pi¢ Dresser les écrasés sur plague a patisserie couverte
aque a patisserie, emporte-piece d'une feuille sulfurisée beurrée.
Effilocher lalonge de porc. Réserver au chaud et garder

: i r i >tai i i
Préparer la garniture aromatique en détaillant les le jus de cuisson.

pommes, les lardons, les poireaux et les oignons.

Pour réaliser environ 3 litres de sauce, mettre les

Marquer la longe de porc. échalotes a reduire. Ajouter le cidre restant et le jus

de cuisson. Faire réduire a nouveau. Ajouter les 2
Faire revenir la garniture puis la mettre avec la longe de ca'membertslenUerS,,] litre de creme et lier. Passer au
porc dans un bac gastro avec le bouquet garni. mixeur pour fhomogengiser.
Démarrer la cuisson & 200 °C pendant 30 minutes puis
4180 °C pendant 2h30. Détailler des galettes d'écrasés de pommes de terre et
Retourner lalonge de temps en temps. de carottes a l'aide d'un emporte-piece.
Eplucher et laver les pommes de terre, les carottes et Dresser le burger et [écrase de pomme de terre, viande,
les betteraves. écrasé de carottes tranche de betterave et la sauce.

Cuire les pommes de terre et les carottes séparement.

Variante possible

Remplacer la viande de porc par du beeuf ou du poisson.
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DOme d’émincé de porc et
ses petits legumes normands
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Longe de porc(150g/pers) 13 kg

Pommes de terre 8 kg
Creme fraiche 5kg
Carottes 4 kg
Navets 4 kg
Champignons 4 kg
Poireaux 3 kg
Lardons 2 kg
Oignons Tkg
Pommes fruits 6 pieces Escaloper les champignons et les cuire au beurre puis
Echalotes 0.5 kg crémer (créme fraiche).
Farine 0,4k . . . .
K Faire revenirles lardons a la poéle.
Cidre 41
Creme liquide 2] En parallele emincer lalonge de porc en fines lamelles
) puis les faire revenir dans I'huile de tournesol avec

Thym/Laurier PM loignon. Intégrer les lardons.
Persil PM

Toujours en parallele faire un bouillon de légumes avec

carottes, poireaux, oignons, thym, laurier, mixer et
Huile PM passer au chinois étamine, récupérer le jus, y ajouter la
Beurre dlsigny AOP PM farine qui servira de liant a la sauce, le cidre et créemer

ensuite.
Sucre en poudre PM

Mettre cette sauce dans I'émince et laisser mijoter

pendant 1h30.
Rondeau, presse purée

Dresser les assiettes avec les légumes et la purée en
haut de l'assiette, 'émincé de porc en bas de l'assiette,
avec les pommes carameélisées et en décoration du
persil haché finement.

Laver et éplucher tous les legumes, carottes, navets,
pommes de terre, oignons, échalotes et les pommes
fruits.

Tailler les pommes de terre et les cuire dans un
rondeau pour ensuite les passer au presse-purée et
mettre de la creme liquide.

Tailler en biseaux les carottes et navets et les faire suer
au beurre avec les échalotes émincées. Variante possible

Couper les pommes fruits en quartiers puis les Porc au curry coco

caraméliser avec beurre et sucre, afin guelles soient
fondantes.
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FileC de porc en habit

de chou cabus farci,
camembert de Normandie lardon, sauce supréme,
duchesse de légumes. Primeur de légumes,
sauce hollandaise facon normande

W | S
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Second de cuisine : . g Bac pro au lycée
au Lycée de Thére S 2 = Jean-Baptiste Decrétot

. i < -
Le Hommet d’Artenay (50) 8 SN o : Louviers (27)
g e PR




Pommes de terre 15 kg

Longe de porc de Normandie 14Kkg

(filet)

Carottes 10 kg
Navets violets 5kg
Poireaux 4 kg
Beurre d'Isigny AOP 3 kg
Epinards en feuille 3 kg
Lardons 2 kg
Petits pois 2 kg
Champignons 2 kg
Betteraves rouges 2 kg
Qignons jaunes 1kg
(Eufs 24 unités
Choux-fleurs 8 unités

Camembert de Normandie AOP 5 pieces

Choux cabus 3 pieces
Célerirave 1boule
Cidre de Normandie demi sec 21

Huile 11
Vinaigre de cidre 0.2cl
Sel, poivre PM
Thym et laurier PM
russe

Marquer le filet de porc sur les 4 faces. Débarrasser et
réserver.

Préparer la garniture aromatique : oignon, thym,
laurier, carottes, céleri, betteraves et navets. Puis la
marquer en sauteuse. Déglacer au vinaigre de cidre et
cidre, puis réserver.

Chemiser les plagues gastro avec les feuilles de choux
cabus, puis déposer les rotis préalablement farcis

de camembert et de lardons. Y déposer dessus la
garniture aromatique puis recouvrir d'une autre couche
de feuille de choux cabus. Mouiller le tout a niveau et
cuire al'étouffée au four a 200°C, sonde 4 72°C.

Cuire les petits pois et les sommités de choux-fleurs a
Ianglaise puis les refroidir a I'eau froide afin d'en garder
la texture et la couleur.

Eplucher les carottes, navets, champignons : les
couper en trongons et en quartiers. Glacer le tout et
réserver.

Préparer les pommes de terre, épinards, blancs de
poireaux et les cuire. Les passer au moulin a légumes.
Réserver.

Ciseler les feuilles dépinards et les blancs de poireaux
puis les blanchir au beurre. Les incorporer a la purée de
pommes de terre. Y ajouter beurre et jaune doeuf.

Pocher les pommes duchesse a la douille sur papier
sulfurisé. Cuire 3 minutes & 210 °C (chaleur tournante a
sec).

En fin de cuisson de la viande, passer au chinois une
partie du jus de cuisson de la viande, la lier au roux puis
monter au beurre.

Astuces

Choisir une cuisson des legumes a langlaise pour une
couleur et une tenue optimale (petits pois, choux-fleur).
Pour la viande, choisir une cuisson a I'étouffée pour éviter
tout dessechement.
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Cromesquis d’effiloché de porc,
ourée de pommes de terre
et carottes dans son bouillon
de saison

eegmnno mc,.,n% ‘_ .; QRO DUBROmEr?

Seconde des Métiers de
I'Hotellerie Restauration au
lycée Jean-Baptiste Decrétot

Louviers (27)

Chef a 'ERPD
Louis PERGAUD

Barentin (76)




Longe de porc de Normandie 12kg

(filet)
Carottes 10 kg
Pommes de terre 10 kg
Champignons 1kg
Pois mange-tout 0.4 kg
Qignons rouges 10 pieces
Miel 1potde250¢
Flocons davoine Pour la panure
(Eufs Pour la panure
Cuire les carottes et les pommes de terre et faire une
Farine T45/55 Pour la panure purée. Y lier un peu de bouillon et assaisonner avec sel
Sel et poivre PM et poivre.
Persil PM

Tailler champignons et pois mange-tout et les pocher
rapidement dans le bouillon quon utilisera pour le
dressage.

Chinois pour filtrer

Faire la panure avec les ceufs entiers battus, la farine et
les flocons d'avoine.

Paner la viande et la cuire aussitot.

Arroser le tout de bouillon juste aprés le dressage.

Astuces

Jeter les blancs d'ceufs battus dans le bouillon si nécessaire
pour l'éclaircir

Portionner laviande. Préparer une papillote avec
viande, champignons, oignons, miel.

Mettre & cuire 4 145°C pendant 2h15.
Eplucher les legumes.

Garder les épluchures et parures et démarrer le
bouillon. Ajouter le miel.
Laisser réduire de moitié.

Filtrer le bouillon et jeter les blancs d'ceufs pour
l'eclaircir puis le refiltrer.
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Piece de porc rotie
basse température,
sQuce Nnormande
et jardiniere de léqgumes

Seconde en Bac pro au lycée
Jean-Baptiste Decrétot

Louviers (27)

Chef au College Marcel Pagnol

Gravigny (27)




Longe de porc de Normandie 13kg

(filet)

Carottes 5kg

Navets violets 5kg

Petits-pois 5kg

Pommes de terre 5kg

Creme d'lsigny AOP 2,5kg

Lardons 2 kg

Pommes 1.5 kg

Echalotes Tkg

) Dans une casserole bien chaude, faire colorer les

Farine T45/55 Tkg parures de porc avec lail écrasé, les échalotes

Beurre dlsigny AOP 0,75 kg émincées et q'uelques.carottslss tgillées en.c.l{bes.
Déglacer au cidre et laisser réduire de moitié.

Cidre normand demi sec 101

Huile de tournesol 11 Filtrer dans une casserole et mettre a chauffer de

. X nouveau. Lier au roux et crémer le tout. Ajouter a cette

All 3 tétes sauce les pommes détaillées en brunoise. Réserver au
bain marie.

Chinois pour filtrer Dans une sauteuse, faire revenir les lardons dans le
beurre puisy ajouter les différents légumes. Réserver
au chaud.

Trancher le roti en tranches épaisses au plus proche du
service. Servir avec la sauce.

Parer la piece de porc et réserver les parures pour la
base de sauce.

Préchauffer le four 4 80 °C en sec chaleur tournante.

Marquer en cuisson sur toutes les faces la piece
de viande afin qu'elle croute. Légérement colorer. Astuces
Enfourner sans saler ni poivrer pour 3 h de cuisson a

80°C avec la sonde programmée 4 70°C & cceur. Ne pas saler la piece de viande afin qu'elle reste moelleuse.

Désinfecter et éplucher les légumes. Tailler en cubes
chaque légume et les cuire séparément.
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Concours du 29 juin 2022

L'établissement qui a regu le challenge

Fim CCl Formation Normandie Campus 2, Saint-L& (50)
Mme Isabelle PIHUIT, directrice

(( Participer au challenge «Bien Manger en Normandie» est pour nos jeunes apprenti.e.s et notre centre de formation une
réelle opportunité de valoriser les produits du terroir et les producteur.trice.s, de participer ad mettre en lumiére la qualité et
le professionnalisme de nos chef.fe.s normands et ainsi faciliter les rencontres avec tous les acteurs impliqués pour que la
Normandie rayonne comme il se doit auprés du plus grand nombre.

Isabelle Pihuit, directrice Fim CCI Formation Normandie @&

SAUSSAYE Christophe Région Normandie
LECOEUR Ludovic Agores

THOMAS Joél Conseil Départemental 60
LAUREAU Julien Conseil Départemental 76
LAMORT Dominique Normandie Fraicheur Mer
VICQUELIN Jérébme Normandie Fraicheur Mer

un institut

2 CCl Formation
@ Normandie
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Le Lacaud et ses légumes

locaux de saison

Le produit
ohare

Le Tacaud . Trisopterus Luscus

Sa biologie

<& Espece grégaire (vit en bancs).

<& Duréedevie: 3/ 4ans.

& Alage adulte, il pese environ 130 grs.

<& Jusqua 1kg pour les plus beaux spécimens !

Pourquoi le choisir !

<& Bon pour [économie locale !

<& Environnement propice, amélioration des pratiques de
péche.

<& Quasi disponible toute 'année (un peu moins I'été).

La Normandie : 1™ région de captures en tonnage et en valeur,

& 1700 T/an=42 % des débarques frangaises.

<& Ports de débarque : Port-en-Bessin, Cherbourg.

<& AuTOP 5 des bons plans des poissons normands aprés :
magquereau, dorade grise, raies et merlan.

Bon pour une péche responsable !
Le choisir, cest contribuer a lavenement dune péche
responsable.

Contrairement, a dautres espéces, (ex : Cabillaud), on peut le
manger la conscience tranquille, ses stocks se portent bien'!

NORMAMNDIE
FRAICHEUR MER

Fuuf une phihie ireiperiakis

Les recettes

3¢ Tarte fine de léqumes
du soleil normand.
Tacaud poché au cidre et
creme de caomembert de
Normandie

41§ Tacaud poché avec
son duo de légumes
normand

3¢ Tocaud, sa cro0te
de camembert et ses
légumes en 3 fagons

43¢ Filet de tacaud a la
normande accompagné
de son écrasé de pommes
de terre / carotles et ses
légumes du soleil

#2¢ Brochette de tacaud
au cidre et mille-feuille de
légumes au camembert
de Normandie

L,O

1,2
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R
Tarte fine de légumes
du soleil normang,
Lacaud poché au cidre et créme

de camembert de Normandie

ENZOPILLoy L de M 1. avID DEVAyy

Brevet Professionnel 1° année Second ala cuisine centrale
au centre de formation FIM CCI : .
. Gonfreville L'Orcher (76)
Saint-L6 (50)




Ingrédients

Filets de tacaud 12 kg
Pommes 2 kg
Beurre 2 kg
Aubergines 2 kg
Farine 2 kg
Concombres 1,250 kg
Carottes 1kg
Navets 0.5kg
Echalotes 0.2 kg
Creme épaisse 41
Vinaigre de cidre 0,21
Cidre 2,251
Ciboulette 4 bottes
Camembert de Normandie 8 pieces
(Eufs 8 pieces
Persil PM

Sel, poivre A discrétion

Mixeur plongeant et cercle de péatisserie

<& Laver et éplucher les légumes.
<& Réaliser un bouillon de légumes avec les épluchures.

<& Préparer la pate sablée : mélanger le beurre avec la
farine. Incorporer les oeufs. Laisser reposer.

<& Tailler tous les légumes en brunoise ainsi que les
pommes.

<& Mélanger les concombres et les pommes avec du
vinaigre de cidre.

& Préparer le caviar daubergines : faire revenir les
aubergines taillees en dés a I'huile. Une fois cuites,
mixer les aubergines en purée. Assaisonner.

& Pocher la brunoise de navets et carottes dans le
bouillon dépluchures.

<& Mariner les filets de tacaud dans le cidre pendant 1h.

<& Faire revenir les échalotes et le camembert. Déglacer
avec la marinade au cidre. Mouiller avec le bouillon de
légumes. Crémer et laisser réduire.

& Abaisser et cuire les tartes fines 4 170 °C pendant
& 12 mn.

<& Enrober la brunoise de légumes et le caviar
d'aubergines. Vérifier lassaisonnement.

& Pocher le tacaud au four &4 80°C pendant 30 mn, 60°C a
ceeur.

<& Dresser la tarte fine de Iégumes croquants du soleil
normand, tacaud poché basse température et creme
de camembert.

OO OO OO OO OO OO0

Astuces
Ajouter les arétes de poisson ou de la panure de viande
dans le bouillon de légumes.

Adapter les légumes selon la saison et la provenance.

X]
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Tacaud poché
avec son duo de légumes
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Ingrédients

Filets de tacaud 12 kg
Carottes 10 kg
Creme d'lsigny AOP 5kg
Courgettes 2,5kg
Navets 2,5kg
Aubergines 2,5kg
Qignons 2,5kg
Tomates 2 kg
Echalotes Tkg
Beurre d'lsigny AOP Tkg
Pommes 0,5kg
Persil 0.2 kg
Al 0.1kg
Ciboulette 0,1kg
Cidre normand demi sec 2,251
Huile 11
Vinaigre de cidre 0,3751
Sel, poivre PM

ques

~ Ustensibles spécifi

Casserole, fouet, bain-marie, plat a rotir

<& Mettre en place le poste de travail.

<& Habiller les filets de tacaud (laver, ébarber, lever et
désaréter les filets). Réserver au frais.

& Eplucherleslégumes, les laver (carottes, oignons,
échalotes, courgettes, aubergines, navets, persil,
ciboulette).

<& Cuire les carottes a l'anglaise.

<& Aprés cuisson : égoutter, écraser avec 500 g de beurre,
11de créeme et la ciboulette.

<& Saler et poivrer.

<& Couper en brunoise les légumes : courgettes, navets,
aubergines, pommes et tomates.

<& Faire revenir dans I'huile les oignons et l'ail et ajouter la
brunoise de léegumes.

<& Laisser cuire et assaisonner.

Sauce normande

<& Ciseler les échalotes. Faire suer dans 500 g de beurre
et ajouter le vinaigre de cidre et le cidre.

<& Laisser réduire a sec. Ajouter 4 1 de créme.

<& Assaisonner.

<& Cuire le tacaud poché dans un court bouillon
(3mn en casserole).

<& Dresser dans un cercle la mousseline de carottes, la
brunoise de légumes et le poisson.

<& Ajouter la sauce autour.

<& Ajouter un peu de persil et de ciboulette.

OO OO OO OO OO OO0

Astuces
Mettre dans un plat gastronome la brunoise de legumes et
la mousseline de carottes et réchauffer au four a 63°C.

Cuire le tacaud en vapeur 3 mn et ajouter la sauce au cidre
chaude.

OO OO OO OO OO OO0
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acoud
sa cro0te de comembert de
Normandie et ses légumes
en 3 facons

100?. 1%? Budget : &€, .

Brevet Professionnel 1" année ' - R q Chef au collége Pablo Picasso
au centre de formationFIMCCI = ! .
. . . Saint Etienne du Rouvray (76)
Saint-L6 (50) '




Ingrédients

Carottes 5kg
Courgettes 5kg
Pommes de terre 5kg
Navets 4 kg
Beurre d'Isigny AOP 1.5 kg
Echalotes 0.5kg
Ciboulette 0.5kg
Qignons blancs 0.5kg
Farine T45/55 0.5 kg
Creme d'lsigny AOP 21

Filet de tacaud 13 pieces
(Eufs 12 pieces
Camembert de Normandie 5 pieces
Sel, poivre PM

huile PM

Ustensiles spécifiques

Mixeur plongeant, emporte-piece

La purée de légumes

& Eplucher, laver, désinfecter les légumes
-1,5 kg de carottes,
-1,5 kg de courgettes,
-1,5 kg de pommes de terre,
-1kg de navets,
-0,2 kg de creme fraiche
-0,1kg de beurre.

<& Couper en dés et faire cuire a langlaise (a l'eau départ a
chaud dans une eau salée).

& Eqoutter, écraser, ajouter la créme et le beurre.

<& Rectifier lassaisonnement.

La macédoine de légumes

<& Préparer la macédoine de légumes avec les mémes
quantités dingrédients que pour la purée de légumes et
procéder de la méme facon jusqu'a la cuisson.

& Egoutter et ajouter : 0.2kg de créeme et 0.1kg de beurre.

<& Rectifier l'assaisonnement.

Les galettes de légumes

& Eplucher, laver, désinfecter et raper
- 2kg de carottes,
-2 kg de courgettes,
-2 kg de pommes de terre,
-2 kg de navets,
- 0,5 kg doignons blancs

<& Dans unrécipient et ajouter les ceufs et 300 g de farine.
& Meélanger, former des galettes et les faire revenir dans
une sauteuse. Réserver au chaud.

Préparer la sauce

<& Faire revenir les arétes du tacaud dans 0,3 kg de beurre.

<& Mouiller et réduire de moitié.

<& Faire revenir I'échalote et la ciboulette, filtrer le fumet
de poisson, ajouter la créme (1,6 kg) et mixer le tout.

<& Réduire a nouveau et monter la sauce de poisson au
beurre (0,5 kg) (incorporer des petits morceaux de
beurre et mixer).

<& Laisser réduire quelques instants jusqua un léger
épaississement.

& Rectifier lassaisonnement.

Faire la cro0te de camembert

& Meélanger 0,5 kg de beurre, 0,2 kg de farine et les
camemberts détailles en cubes.

& Etaler entre 2 feuilles de papier sulfurisé.

<& Découper la crolte avec un emporte-piéce et le
déposer sur les filets de poisson.

& Cuire le poisson & 250°C pendant 5 mn.

<& Dresser et servir sur une assiette chaude.

OO OO OO

Astuces

Mettre le camembert en cellule pour le découper en cubes
et mettre la préparation entre 2 feuilles de papier sulfurisé.

OO OO OO OO OO OO0

45



0°“'69@

Filet de tacaud a la normande
accompagne de son écrase
de pommes de Lerre / carottes
el ses Legumes du solell
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Brevet Professionnel 1© année : - & Chef du College André Miclot
au centre de formation FIM CCI L

o Portbail (50)
Saint-Lo (50)




Ingrédients

Pommes de terre 15 kg
Carottes 5kg
Beurre d'Isigny AOP 1,250 kg
Lait V2 écrémé UHT 11
Creme d'lsigny AOP 51
Cidre normand demi sec 2,51
Vinaigre de cidre 051
Filets de tacaud 100 piéces
Courgettes 30p
Tomates 30p
Echalotes 20p
Aubergines 10p
Qignons jaunes 10p
Pommes 10p

Camembert de Normandie AOP 10p

Ail 10 gousses
Ciboulette 3 bottes
Sel, poivre PM

& Mettre le poste de travail en place.

<& Laver, éplucher, tailler les pommes de terre et les
carottes.

Préparer l'écrasé

<& Cuire les pommes de terre et les carottes.
<& Ajouter le lait, 2 | de créme et 1kg de beurre.
<& Passer au moulin a légumes. Vérifier lassaisonnement.

Réaliser la ratatoville

<& Laver, éplucher, tailler les aubergines, courgettes,
oignons, tomates, ail.

& Les cuire séparément.

& Faire compoter 'ensemble pendant 40 mn, assaisonner
et deglacer au vinaigre de cidre.

& Veérifier lassaisonnement.

<

804

Egoutter les filets de tacaud sur une plague a trous.

Tailler les pommes en écaille ala mandoline (demi-
pomme coupée en tranches fines).

Couper le camembert en morceaux.

Garder la moitié pour la sauce.

Disposer sur les filets de tacaud et enfourner & 80 °C
pendant 30 mn a sec(sans humidité).

SO

Préparer la sauce

<& Réduire les échalotes avec le vinaigre de cidre et le
cidre.

& Crémer(31), mixer.

<& Ajouter le camembert restant et monter au beurre
(fouetter le beurre dans la casserole).

& Ajouter la ciboulette.

& Assaisonner.

OO OO OO OO OO OO0

Astuces

Pour réaliser la ratatouille, déglacer les oignons avec du
vinaigre de cidre.

OO OO OO OO OO OO0
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Brocheltlte de tacaud au cidre

et mille-feuille de légumes
Qu camembert de Normandie
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Chef des Colléges

Rouen et agglomération (76)

Brevet Professionnel 1 année
au centre de formation FIM CCI
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Ingrédients

Filets de tacaud 12 kg

Pommes de terre 10 kg

Carottes 5kg

Courgettes 5kg

Beurre d'Isigny AOP 1kg

Creme d'lsigny AOP 51

Fumet de poisson (Maison) 51

Cidre ou jus de pomme 21

Lait V2 écreme UHT 11

Vinaiare de cid 051 <& Faire 5 litres de fumet de poisson.

inaigre de cidre ' <& Faire réduire le cidre et le vinaigre de 3/4.

(Euf entiers 24 piéces & Mouiller avec le fumet de poisson.

. i & Laisserréduire, crémer(2 1) et monter au beurre

Camembert de Normandie AOP 6 pieces (0,75 kg).

Persil 1bouquet <& Rectifier l'assaisonnement et réserver.

Sel, poivre PM <& Rouler les filets de tacaud et faire des brochettes.
NN Y P PV PP PV T & Lesnapper de beurre noisette (250 g) avant la cuisson.
L Ustensnlesspecuflques R & Enfourner a 220°C pendant 5 mn.

Chinois (si fumet maison)

& Dresser.

OO OO OO OO OO OO0

& Laver, peler, trancher en fines lamelles les 3 légumes.
Astuces
& Mixer les camemberts avec les ceufs, 31 de créeme, le Ajouter un peu de moutarde a 'ancienne a la fin dans la
lait, sel et poivre. sauce.
<& Dans des cercles, faire des couches successives de
légumes.
<& Incorporer l'appareil ala moitié.
& Enfourner 4180 °C pendant 10 mn.
<& Sortir du four.

& Compléter avec le reste de l'appareil.
& Poursuivre la cuisson 4160 °C pendant 30 mn.
& Réserver.
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L'établissement qui a regu le challenge

Lycée Flora Tristan, La Ferté-Macé (61

Mme Cindy GARDDINI, proviseure

Participer au challenge «Bien Manger en Normandie» est pour nos jeunes apprenti.e.s et notre centre de formation une
réelle opportunité de valoriser les produits du terroir et les producteur.trice.s, de participer d mettre en lumiéres la qualité et
le professionnalisme de nos chef.fe.s normand.e.s et ainsi faciliter les rencontres avec tous les acteurs impliqués pour que la

Normandie rayonne comme il se doit aupres du plus grand nombre.
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Région Normandie
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Région Normandie

Chambres agriculture de
Normandie

Cindy Gaddini, proviseure du Lycée Flora Tristan
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Le produit
ohare

Les légumineuses

La consommation de légumes secs est en plein essor a léchelle
régionale et nationale.

En Normandie, plusieurs projets de structuration de ces filieres
sont en cours comme le projet Légumineuses du Perche,
Filieres, Agroécologie et HAbitudes Alimentaires et le projet
Légumineuses a Graines du Grand Ouest qui ceuvrent en
faveur du développement et du rapprochement de loffre et de
la demande.

La consommation de ce type de denrées est encouragée par la
Loi EGAlim complétée de laloi «Climat et Résilience» quiimpose
un plan pluriannuel de diversification des sources de protéines
et le service d'un plat végétarien hebdomadaire a 'ensemble des
convives de restaurants collectifs scolaires.

EEE DRAAF
Normandie

Les recettes

43¢ Galette de boulgour,
lentille corail et ses
petits légumes

43¢ Dahl de légumes secs
fagon risotto

$2¢ Le Pavé et son mille-
feuille de légumes qrillés

#3¢ All in one

43¢ Burger d'aubergine
végétal

43¢ Risotto de boulgour
aux petits légumes et
brisures de sablé au
Camembert de Normandie

43¢ Steak végétal au
coeur de comembert
de Normandie, wok de
légumes de saison,
sabayon normand

41§ Boulette croustillante
coeur coulant

52
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Galette de boulgour,
lentilles corail
et ses petits légumes
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Boulgour 2,5kg

Lentilles corail 1.5 kg

Qignons 1.5 kg

Choux rouges 1kg

Aubergines 1kg

Courgettes 0.8kg

Carottes 0,7 kg

Pommes 0.5kg

Tomates 0.4 kg

Huile de colza 0,021 . ~ .

Al tote Préparer la poéelée de legumes

. Evider les tomates.
(Eufs 30 pieces Eplucher les carottes
Couper en mirepoix les oignons restants, les aubergines,
les courgettes, les carottes, les tomates et lail.
Faire revenir a l'huile de colza les oignons et les
aubergines.
Ajouter les courgettes et les carottes. Laisser mijoter
10 minutes.
Ajouter les tomates et lail et laisser mijoter a nouveau
10 minutes.

Emporte-piece

Préparer les galettes

Mélanger le boulgour et les lentilles corail ensemble.
Incorporer les ceufs a la préparation puis ajouter la
compotée de chou rouge.

Monter les galettes a l'aide d'un emporte-piece.
Enfourner 4 160°C pendant 12 minutes.

Servir les galettes accompagnées de la poélée de
légumes.

Cuire le boulgour dans l'eau pendant 12 minutes.
Cuire les lentilles corail dans I'eau pendant 10 minutes.
Egoutter puis réserver.

Préparer la compotée de chou rouge

Emincer kg doignons et le chou rouge.

Couper les pommes en cubes.

Faire mijoter a feu doux les oignons, le chou rouge et
les pommes avec I'huile de colza.

Variante possible

Ce plat peut étre préparé dans des bacs gastro
normes puis detailler au moment du service. Il peut
étre accompagné dune sauce cervelle de canuts
composee de fromage blanc, échalotes et ciboulette.

S3
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Dohl de léqgumes secs
facon risotto
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Boulgour moyen 5kg

Aubergines 4 kg
Courgettes 4 kg
Carottes 3 kg
Tomates 3 kg
Concombres 1kg
Navets 2 kg
Pois cassés 2 kg
Noisettes Tkg )
Lentilles corail 15 kg Eplucher les champignons et enlever les pieds.
Oignons jaunes 1.5kg Garnir les champignons avec le caviar d'aubergines.
Al 0.3kg

) ) . ) Couper grossiérement les Iégumes pour la ratatouille
Champignons de Paris frais 200 pieces (courgettes, aubergines, ail, oignons et tomates).
Persil 2 bottes

Confectionner la ratatouille.
. e . Concasser les noisettes et les faire griller.
Russe, rondeau, chinois, plaque a patisserie
Hacher le persil pour le dressage.
Saisir la brunoise de légumes.

Ajouter le boulgour et les pois cassés aux légumes.

Ajouter au mélange 5 min avant l'envaoi les lentilles
corail et le concombres.

Rectifier l'assaisonnement avant de servir.

Variante possible

Ce plat peut étre préparé sous forme de risotto.

Cuire séparément les légumes secs (lentilles corail,
pois cassés, boulgour).

Tailler les légumes en brunoise : carottes, oignons,
navets et concombres.

Couper les aubergines en quatre et la faire griller au
four & 180°C pendant 20 minutes.

Confectionner le caviar daubergines tout en gardant
une partie des aubergines pour la ratatouille

SS
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Le pavé
et son mille-feuille
de légumes grillés

100? @ - Budget - €, » @ . . . - selon les légumes de saison
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Boulgour moyen 8,5 kg

Aubergines 5kg
Courgettes 5kg
Tomates 4 kg
Lentilles 3,5 kg
Pois chiches 3,5 kg
Farine 0.5kg
Al 0.3 kg
Echalotes 10 pieces

Camembert de Normandie AOP 4 pieces

Sel, poivre PM

Persil, ciboulette 1botte

Beurre d'Isigny AOP indiquer:  Pour la
cuisson

Hachoir et cercles

Faire tremper les pois chiches au moins 12h avant la
préparation

Former des pavés ronds de 4 a5 cmavec des cercles
incorporer un morceau de Camembert. (Facultatif).

Cuire alafriteuse ou au four 4 a5 min.
Mixer les échalotes et lail.

Griller les lamelles de légumes dans une sauteuse avec

Hacher le persil et la ciboulette.
Cuire les pois chiches et les lentilles.

Couper guelques aubergines, les courgettes et les
tomates en lamelles.

Cuire le boulgour.

Reéaliser un caviar daubergines avec le reste des
aubergines

Mixer les pois chiches avec les lentilles, incorporer les
échalotes et l'ail mixés ainsi que les herbes hachées.

Dans une calotte, rassembler le tout, ajouter la farine et
mélanger.

du beurre dllsigny.
Réaliser une sauce Choron (facultatif).

Faire des couches de courgettes, aubergines, tomates.
Disposer sur le pavé avec le caviar daubergines.

Disposer la sauce choron dans l'assiette.

Variante possible

Possibilité de réaliser un cceur coulant au coulis de tomates
et poivrons.
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Chef de la cuisine centrale i X Seconde Bac Pro hétellerie restauration
des Douaires 3 du lycée Flora Tristan
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Courgettes 5Kkg

Aubergines 5kg
Concombres 3 kg
Tomates 3 kg
Boulgour moyen 2 kg
Oignons jaunes 1kg

Graines de sarrasin décortiquées 1kg

Pomme 1kg
Lentilles corail 0.5kg
Noisette entiere décortiquée 0,5kg

Camembert de Normandie AOP 5 pieces

Echalotes 5 pieces
Laitue 1piece
Persil 1bouquet
Huile de colza 0,031 Préparer la quenelle boulgour sarrasin
Vinaigre de cidre 0.01] Prepgrerun bouillon de légumes avec les épluchures
des légumes.
Faire cuire le boulgour et le sarrasin dans un bouillon de
légumes.
Cutter Former les quenelles sur une plaque et enfourner
45 min 4 150°C, four mixte en les mouillant 2,5 fois.
Prépararer le pesto
Mixer le persil, les échalotes, les noisettes et la laitue.
Ajouter I'huile de colza et le vinaigre de cidre.
Préparer la ratatoville Dresser
Faire suer les oignons dans une casserole puis ajouter Répartir chaque préparation dans l'assiette.
les tomates. Disposer un morceau de camembert de Normandie en
Dans une autre casserole, cuire les courgettes puis les décoration.
aubergines.

Rassembler cignons, tomates, courgettes et
aubergines dans une méme casserole.
Reserver au chaud.

Préparer les pommes,

les concombres et les lentilles Variantes possibles
De’.tailler les .concomb.res et Ies.pommes en dés. Remplacer le boulgour par du petit épeautre.
Faire blanchir les lentilles corail. Remplacer la laitue par de la roquette pour le pesto.

Mélanger le tout puis assaisonner avec une vinaigrette.
Parsemer quelgques brins de ciboulette ciselée.

S9



Burger végétal d‘aubergine
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Cheffe au college a8 - B8 * Seconde Bac Pro hétellerie restauration
André Mauroi i r du lycée Flora Tristan

La Saussaye (27) . : La Ferté Macé (61)




Carottes 15 kg

Courgettes 15 kg

Quinoa 3 kg

Pois chiche 3 kg

Haricots rouges 1kg

Farine 1kg

Qignons 1kg

Echalotes 1kg

Beurre dlsigny AOP 0.5kg Préparer la garniture et la sauce
Créme 51

Retirer la croute du camembert et la mettre sur plague
(Eufs 40 pieces avec une feuille de péatisserie. La découper en brunoise
et la cuire &4 180 °C pendant 10 minutes puis, laisser

Aubergines 20 pieces sécher cette garniture de croute de camembert.
Tomates 20 pieces Mettre le reste du camembert a fondre dans une
Camembert de Normandie AOP 10 pieces gz;sg;?tljeeft\./ecla creme afin dobtenir une sauce
Al 1téte Emincer le reste des oignons ainsi que les échalotes et
Huile PM les mettre a confire dans du beurre. Réserver ce confit

doignons/ échalotes.

Une fois le quinoa, les haricots rouges et les pois
chiches cuits, les mixer ety incorporer les oignons, lail
Mandoline, cercle, spatule plate, plague a patisserie, et le reste d'aubergine, les ceufs, la farine. Mélanger.

Dresser ce meélange dans un cercle de taille désirée
pour obtenir les galettes voulues.

Cuire ces galettes 4 180 °C pendant 15 min.

Faire tremper les haricots rouges au moins 12h avant la Cuir les légumes

préparation
Plonger les tagliatelles de légumes dans l'eau bouillante
salée.. Une fois cuites, les refroidir dans de l'eau froide

Dréporer les légumes pour garder la texture et la couleur.
Laver les légumes. Eplucher les carottes et les Cuire les rondelles daubergines a la poéle avec huile et
courgettes. Les couper en tagliatelles avec la beurre ainsi que les rondelles de tomates.
mandoline. Faire revenir les tagliatelles 4 la poéle avec beurre et
Couper les aubergines et tomates en rondelles. huile. Assaisonner.

Eplucher les oignons, lail et les échalotes.

Dresser

Préparer la galette Disposer les tagliatelles de légumes.
Mettre de l'eau a chauffer ety cuire, séparément, le Y dresser le burger en disposant une rondelle
quinoa, les haricots rouges et les pois chiches. d'aubergine, une couche de confit doignons échalotes,
Emincer 0,250 kg doignons ainsi que I'ail. Les faire une galette a base de quinoa, une rondelle de tomate et
revenir dans du beurre ety ajouter les pointes et une rondelle daubergine.
les rondelles trop petites des aubergines coupées Terminer par la garniture de cro(te de camembert.
finement en brunoise. Assaisonner. Verser la sauce camembert autour du burger.
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Risotto de boulgour
aux petits légumes et brisures
de sablé au camembert
de Normandie
1004} . (85 - susee €, - Gy

Chef de la cuisine centrale du - . Seconde Bac Pro hétellerie restauration
GIP de Restauration Collective L] e du lycée Flora Tristan

Centre-Manche (50) - ! La Ferté Macé (61)




Boulgour 5 kg 5kg

Farine 2,5 kg 2,5kg
(Euf 10 unités
Qignons jaunes 3 kg
Courgettes 3 kg
Champignons 3 kg
Carottes 2 kg
Pois cassés 2 kg
Aubergines Tkg

Camembert de Normandie AOP 3 pieces

Fond de légumes maison 14 L

Grande casserole, Couteau éminceur et chinois ou une
passoire, four

Eplucher les Iégumes en récupérant les épluchures
pour faire le fond de légumes.

Réaliser une pate sablée au camembert. La cuire
20 minutes au four et réserver.

Tailler les [égumes en brunoise (carottes, aubergines,
courgettes, champignons, pois cassés)

Faire le fond de légumes.

Pocher les légumes un par un. Récupérer leau chaude
pour les autres légumes.

Une fois pochés, mettre les légumes en cellule de
refroidissement pour couper la cuisson.

Passer le fond de l[égumes.

Réaliser le risotto : faire revenir l'oignon puis mettre
le boulgour. Le faire revenir quelques minutes puis
mouillez et cuire a couvert 20min.

Dresser le risotto au centre de l'assiette

Disposer les brisures de sablé au camembert autour du
risotto

Variante possible

Il est possible de mettre du quinoa, du rizou autres céréales
ala place du boulgour.

Il est aussi possible de mettre des copeaux de parmesan a
la place du sablé au camembert.
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Mixer au robot les pois chiches avec la creme fraiche

Tomates 5Kkg jusqu'a obtenir une consistance crémeuse.
Haricots blancs trempés S kg . i o o
Egoutter les haricots blancs et les différentes variétés
Courgettes 2 kg de lentilles.
Oignonsjaunes 2,5kg
Assembler les haricots et les lentilles avec la purée
Carottes 2kg de pois chiche et la farine pour avoir une consistance
Navets violets 2 kg homogeéne. Rectifier lassaisonnement.

Graines de sarrasin décortiquées 2k - . . .
9 g Refroidir en cellule en couvrant de film alimentaire.

Champignons 2 kg

Farine T45/55 1,5 kg Alaide d'une mandoline, émipcer les courgettes, les
carottes et les navets en tagliatelles.

Huile 151

Cidre de Normandie 1,51 Emincer la moitié¢ des oignons restants et les
champignons.

Creme d'lsigny AOP 151

Beurre d'Isigny AOP Tkg Faire une réduction de cidre, de vinaigre de cidre avec

S ) les échalotes ciselées revenues au beurre a 50 %.
Vinaigre de cidre 0,751
Pois chiches 0,75 kg Préparer une anglaise (farine/ceuf/sel) et sarrasin pour

Camembert de Normandie AOP 10 pieces envelopper les steaks.

Echalotes 0,5kg Faconner les steaks avec des petits cercles de
Lentilles beluga 0,25 kg diametres adaptés en commen.(;ant'parlafarine,
I'ceuf battu et finir par le sarrasin. Y incorporer du
Lentilles vertes 0,25 kg camembert en son ceeur.
Lentilles roses 0,25 kg
) Faire sauter les légumes en fonction de leur dureté.
Ail 0.05kg Assaisonner.
(Eufs frais 24 pieces
. . Faire sauter les steaks a la poéle sur les deux faces
Sel fin gros sel, poivre PM

Confectionner le sabayon normand avec la réduction
avec les jaunes dceuf (50 % des ceufs), le beurre fondu

. ) . . et l'assaisonnement.
Faire tremper les haricots blancs et les pois chiches la

veille de larecette .y
Dresser les différentes composantes.

Eplucher et laver tous les légumes.
Emincer les oignons, monder les tomates.

Faire revenir 50 % des oignons, les tomates vidées et
Iail & I'huile sans coloration dans un rondeau. Ajouter
les haricots blancs, un volume deau et du gros sel.

Faire cuire les pois chiches 1h30 mais sans les tomates. Variante possible
Vous pouvez utiliser les épluchures de Iégumes pour faire
Cuire les différentes lentilles selon leur fermeté jusqua des chips en décoration.

une cuisson semi craquante.

Egoutter les pois chiches tout en conservant le bouillon
de cuisson.
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Boulette croustillante

coeur coulant

10041?’ @ Budget - €, € @
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Carottes 5kg

Farine T45/55 3 kg

Courgettes 2,5kg

Lentilles brunes 2,5kg

Quinoa 2,5kg

Oignons jaunes 2 kg

Champignons 1kg

Pois chiches 1kg

Nolsettes Tk Faire sauter les champignons, oignons et ail dans le
Echalotes 0.5kg reste de beurre et d'huile, ajouter environ 1/3 du persil
Beurre dlsigny AOP 0,5 kg ciselé et du sel poivre. Conserver en armoire chaude.
Ail 0.0Zkg Mixer les pois chiches grossierement, mixer les
Creme fraiche d'signy AOP 2,51 noisettes grossierement.

Huile de tournesol 1,21

Reéaliser une anglaise : préparer 3 contenants, le
(Eufs entiers 24 unités premier avec 2 kg farine, le deuxieme avec 19 ceufs
battus et le troisieme dans lequel mélanger les

Camembert de Normandie AOP 12 unités noisettes et les pois-chiches.

Persil 2 bouquets

Sel, poivre PM Mélgnger les Ieptillgs, le quinoa,.5 ceufs, 1kg de farine,
les échalotes ciselées, sel et poivre. Fagonner des
boulettes de 100g dans la main. Y déposer un morceau
de fromage ety ajouter une seconde boulette de 100g

Friteuse, mixeur plongeant afin d'insérer le fromage. Mettre en chambre froide.

Une fois froides, passer les boulettes dans l'anglaise :
dans la farine, puis dans les ceufs battus et enfin dans

La veille, mettre les pois chiches secs dans de I'eau ’ . - |
le mélange noisettes et pois chiches.

froide
Préparer le plan de travail
Désinfecter les légumes Frire les boulettes a la friteuse et garder au chaud.

Dans une casserole faire fondre la creme, le reste
de persil et le reste de fromage non utilisés. Mixer et
Cuire le quinoa dans une casserole départ eau chaude, garder au chaud pour obtenir une sauce.
ajouter du sel a mi-cuisson.
Mettre en place sur la chaine de distribution.
Cuire les lentilles dans une casserole départ eau froide,
ajouter du sel a mi-cuisson.

Cuire les pois chiches dans une casserole départ eau
froide, ajouter du sel a mi-cuisson. Variante possible

Remplacer le camembert par dautre fromage de

Tailler les legumes en dés, ciseler les oignons, le persil X
Normandie.

et les échalotes, couper les camemberts en cubes ou
en lamelles.

Faire sauter les carottes, courgettes dans la moitié du
beurre et de I'huile, ajouter environ 1/3 du persil ciselé
et du sel poivre, ils doivent rester croquants. Conserver
en armoire chaude.
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Concours du 11 mai 2022

L'établissement qui a regu le challenge

Lycée Paul Cornu, Lisieux (1)
M. Denis LE CLEACH, Proviseur

<< Souvent, lengagement et la passion des cuisinier.iére.s tiennent a leur enracinement profond dans le territoire ce que
sous -tend l'esprit de ce concours.

«Bien manger en Normandie» permet [association d'un.e cuisinier.iére passionné.e et dexpérience a un.e jeune, aussi
passionné.e, qui découvre les exigences et la richesse du métier.

De leurs affinités nait une cuisine de tradition ou plus créative, toujours savoureuse tout en devant rester abordable.

Cest la démarche globale qui est intéressante, et finalement tout le challenge alliant l'idée de transmission des savoirs,

la connaissance des spécialités et produits normands et la valorisation d'une cuisine responsable et écologique.

Denis Le Cleach, proviseur du Lycée Paul Cornu. >>

BANKOFSKI Antoine Région Normandie

BEAUFILS Benjamin Conseil Départemental 14

LECOEUR Ludovic Agores

MAIGNAN Agnes Région Normandie

MARIE Julie Conseil Departemental 14

LEBRUN Clément Chambres agriculture de Normandie

SELLQS Laurence Avi Normandie ll-_;m';i
VANIER Vinciane CRIEL Normandie Lait CORNU

Lisicus
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Le produit
ohare

LELAIT:

<& Leslivraisons représentent 3 837 701000 litres de lait en
2020, soit 16 % de la livraison nationale totale.

<& Larégion comporte 554 882 vaches laitiéres.

<& Larégion Normandie comprend :
- 47 établissements fabricant des produits laitiers.
- 7100 exploitations livrant du lait de vache.

Justine CUFFEL, Directrice CRIEL Normandie Lait (données 2020).

LES CEUFS:
< 2,3 millions de poules pondeuses en 2020.
<& Normandie est la 6°région frangaise de production d'ceufs.

La production dceufs de consommation se diversifie et se
segmente avec le développement des modes de production
alternatifs (plein air, Label Rouge, bio, fermier, poule au sol...).
L'ceuf reste une protéine animale peu cheére et profite du regain
d'intérét des Francais pour la cuisine et le «fait maison».

Charlene JAVON, Conseillere AVI Normandie.

avi

Normandie

Interprofession Avicole de Normandie

Les recettes

3¢ Tarte normande :
diplomate au caramel
revisité et son croquant
de biscuit de Coen

£3¢ Mille-feuille aux
fraises

3¢ | e crousti normand
3¢ Plaisir Nnormand

42§ Créme aux ceufs
Nnormands

&, AN
$1¢le fondante au
saveurs normandes

43¢ Burger poire

3¢ Sablé Nnormand du
verger

43¢ Creme brOlée pomme
poire, croustillont
Noisette

/0

/2
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TartLe normande
diplomate caramel revisitée
et son croquant de biscuit

de Caoen

2N

QEVTHEO LECLgp R e e 7 " _AURENT GUILL 5,

1 année restauration 0. . S b, Second au lycée Malherbe
au lycée Paul Cornu .
. A B = Caen(14)
Lisieux (14)




Pommes 5kg
Poires 5kg
Beurre d'Isigny doux AOP 1.7kg
Sucre en poudre 2,930 kg
Farine T45 1.8 kg
Creme d'lsigny AOP 1.2 kg
Noisettes entieres 1kg
Gelée de cidre de Normandie 0.6 kg
Lait entier UHT 101
Creme liquide 35% MG 31
Jaunes d'ceufs 31
Calvados AOC 0,051
Sel fin Une pincée

Ustensiles spécifiques

Plaque de cuisson patisserie, batteur

Biscvuit de Caen

<& 0,6 1jaune dceuf cuit et refroidi
<& 0,240 kg beurre en pommade
<& 0,400 kg farine

< 0,280 kg sucre

<& 0,051 Calvados

Mélangerle beurre et le sucre, puis ajouter les jaunes d'ceufs
cuitsainsique lafarine. Mettre en boule le sable en ajoutant
le Calvados. Mettre la boule au frais 30 minutes.

Etaler ensuite sur plaque de cuisson a environ 5 mm
dépaisseur et cuire 8160°C pendant 20 4 30 minutes jusqua
obtenir une légére coloration. Refroidir puis concasser
finement.

Créme patissiére
<& 101 de lait entier
& 2,4 1jaune d'eeuf

<& 1kgde sucre en poudre
& 1,4 kg de farine

Mélanger au fouet les jaunes et le sucre, ajouter la farine
et verser dessus le lait bouillant. Cuire. Des ébullition,
laisser juste une minute et débarrasser aussitot. Filmer
au contact pour refroidir. Renseigner les températures de
refroidissement.

Créme montée
& 3ldecremea3b % deMG
Monter la creme tres ferme et garder au frais.

Caramel onctueux

<& 0,700 kg sucre en poudre
& 1,2 kg créme épaisse
<& 0,250 kg de beurre, une pointe de sel

Faire fondre le sucre a sec, une fois a coloration décuire
avec lacreme épaisse, rebouillirb minutes pour dissoudre la
creme. Hors du feu, ajouter le beurre. Refroidir. Le caramel
reste onctueux.

Créme diplomate
Peser la creme patissiére.

Au batteur, lisser la patissiere, ajouter la creme montée
et le caramel onctueux. A respecter : pour 1 kg de créeme
patissiere mettre 0.120 kg de caramel onctueux pour limiter
'apport en sucre. Ajouter ensuite la creme montée.

Brunoise de pommes et poires

Eplucher et tailler en brunoise moyenne les pommes et les
poires.

Faire revenir Iégerement avec trés peu de beurre. pendant
10 minutes puis sucrer légerement avec 0,250 kg de sucre,
continuer a cuire 10 minutes et ajouter la gelée de cidre.
Réduire b minutes. Débarrasser et refroidir.

Caramel croquant

<& 0,700 kg sucre
& 0,011eau
& Tkgnoisette

Faire fondre le sucre avec l'eau et cuire a coloration, ajouter
les noisettes, bien enrober lensemble, débarrasser sur une
feuille de papier sulfurisé et laisser refroidir a température
ambiante.

Une fois refroidi, détailler au couteau en petits morceaux
trés fins.

Montage de la verrine

Disposer au fond de la verrine une couche de pommes et
poires, un trait de caramel onctueux, une couche de créme
diplomate au 3/4 de la verrine, une nouvelle couche de
pommes et poires, Ensuite quelgues morceaux de caramel
croguant, une pointe de caramel onctueux et pour finir une
couche de biscuit de Caen concassé.

Quelques copeaux de quartiers de pommes en décoration
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Fraises

Sucre en poudre 1,160 kg
Farine T45/55 0,720 kg
Noisettes, noix 0,250 kg
Lait V2 écrémé UHT 41

Jus de pommes 100% pur jus 21

(Eufs 40 pieces
Pommes 7 pieces

Ustensiles spécifiques

Robot batteur, robot coupeur, emporte piece

Génoise

<& Incorporer 16 ceufs dans le batteur avec 0,5 Kg de sucre
et monter 'ensemble en mousse.

<& Incorporer 0,5 kg de farine tamisée avec le fouet ou
avec une maryse.

<& Chemiser le moule (beurre et farine) et mettre en
cuisson & four chaud 170°C/180°C pendant 12 a 15
minutes (selon épaisseur).

Créme patissiére

<& Faire chauffer 4 | de lait.

<& Dans un cul de poule, blanchir 24 ceufs avec 0,660 kg de
sucre semoule et incorporer 0,220 kg de farine.

<& Verser le lait chaud sur la préparation et remettre le
tout a cuire jusgua ébullition.

<& Débarrasser et filmer.

Laver les fraises et retirer le pédoncule.
Concasser grossierement les fraises et réserver au
froid.

O

<& Laver, éplucher et tailler les 7 pommes en brunoise.
<& Réserver au froid.

<& Torréfier les 0,250 kg de noisettesetde  noixala
poéle ou au four.

<& Mixer au robot.

Monter le mille-feville

& Etaler la créme patissiére sur la plaque de génoise.

<& Déposer les fraises.

<& Couper en portion individuelle et monter de nouveau un
étage de génoise, creme patissiere et fraises.

Dressage

& Etaler les noisettes et les noix mixées au fond d'une
assiette avec la brunoise de pommes.
<& Déposer le mille-feuille au centre.
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Ingrédients

Pommes sucrées et juteuses 10 kg
Farine T45/55 2 kg
Sucre en poudre 1.5 kg
Beurre d'Isigny doux AOP 1.4 kg
Lait V2 écrémé UHT 81
Jaunes d'ceufs 20 pieces

Biscvuit normand

<& Faire cuire les jaunes d'ceufs a la vapeur pendant 15
minutes

<& Mélanger la farine et le sucre avec 0,8 kg de beurre.
Incorporer le sel et les jaunes cuits.

<& Réserver la pate au frigo pendant 1heure.

Confiture de lait

<& Porter a ébullition les 8 | de lait avec 1kg de sucre dans
un Vario cooking.

<& Retirer le lait une fois qu'il devient crémeux (aprés au
moins 1heure de cuisson).

& Laconfiture est préte.

Pommes en 2 fagons

& Eplucher les pommes, couper les en morceaux.
<& Caraméliser une moitié et garder crue l'autre moitié.

<& Sortir la pate et [étaler sur 4 mm d'épaisseur sur une
plague a patisserie.

& Faire cuire 15min a180°C.

<& Refroidir.

& Emietter le biscuit et incorporer le reste du beurre
fondu.

<& Monter le biscuit en plague gastronomique.

& Etaler par petites couches la confiture de lait, puis les
pommes crue et enfin les pommes cuites.

& Laisser refroidir 30 min et monter votre dessert sur
assiette.

QOO OO OO

Variante possible

Vous pouvez utiliser de la confiture de lait toute préte.

QOO OO OO
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Ingrédients

Biscuit a la noisette

Farine T45/55 2,5kg
Beurre d'Isigny doux AOP 2 kg
Noisettes entieres décortiquées 1,6 kg
Sucre en poudre 0.4 kg
Jaunes d'ceufs 16 pieces
Eau 0,833
Sel fin 1pincée
Creme (fagon brulée)

Lait 1/2 ecréemeé UHT 51
Creme liquide 51
Jaunes d'ceufs 83 pieces
(Eufs 33 unites
Pommes sucrées et juteuses 8 unités
Poires 8 unités
Sucre en poudre 1.8 kg
Beurre d'Isigny AOP /2 sel 0.5kg
Gelée de cidre au Calvados 0,200 kg
Eau 0,61

Batteur

Biscuit a la noisette
&

- Ustensiles spécifiques

Mettre tous les ingrédients dans un cul de poule puis

mélanger les ingrédients.
Etaler la pate obtenue.

sur une plaque a patisserie.

<
<& Découper les biscuits a lemporte-piéce et les déposer
<

Mettre au four & 180°C pendant 25 minutes.

Créme facon créme brllée

<& Mélanger les jaunes deeuf, les ceufs entiers et 0,5 kg de
sucre.

<& Blanchirle mélange.

<& Chauffer la creme et le lait puis I'ajouter a lappareil a
creme brdlee.

<& Mettre l'appareil en ramequins et cuire au bain-marie
au four & 160°C pendant 30 minutes.

Poélée pomme poire

<& Découper les pommes et les poires en brunoise.
& Les faire poéler avec le beurre salé et 0,1kg de sucre.

<& Ajouter la gelée de cidre du Calvados.

Caramel au beurre salé

<& Réaliser un caramel au beurre salé avec 1,2 kg de sucre.

<& Ajouter le beurre et la creme en fin de cuisson du
caramel.

Montage

& Mettre le biscuit.

<& Ajouter la poélée pomme/poire.

<& Démouler la base de créeme brllée au-dessus de la
poire.

<& Finir en ajoutant le caramel au beurre salé au-dessus.

o R S R S R S S S R R e S e

Variante possible

Autres fruits selon les saisons.

OO OO OO OO OO OO0
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Ingrédients Quantite

Meringue
Sucre en poudre 0.5 kg
Blancs d'ceufs 10 pieces

Creme aux ceufs

Sucre en poudre 2,5kg

Lait 1/2 écrémé UHT 101

(Eufs 70 pieces

Pommes 25 pieces

beurre d'lsigny AOP V2 sel 1,25 kg

Financier

Sucre en poudre 0.9kg

Beurre dlsigny AOP doux 0,450 kg Préparer les sablés normands
Poudre de noix 0.3 kg <& Faire cuire 26 ceufs durs puis les refroidir.

<& Prendre les jaunes et les émietter.
Farine T45/55 0,3 kg <& Verserdans un cul de poule.
« Tkgdesucre,

Blancs dceufs 12 pieces « 2kgde farine et le sel.
Sablés normands < Faire un puits au centre, ajouter 2 kg de beurre
Farine T45/55 2 kg polmmade\etlesj.au.nes au centrg du puits. )
. <& Mélanger a la main jusqua obtenir une boule de péate.
Beurre d'Isigny AOP doux 2kg & Maintenir la préparation 1h au frais couvert.
<& Abaisser la pate et la couper avec des emportes pieces
S d Tk
lcre en pouare 9 au four 15 min & 180°C.
(Eufs 26 pieces
Sel fin 1pincée Préparer les financiers

: s e <& Verserdans un cul de poule
.................... + 300 g de poudre de noix,

Cul de poule, plaque a patisserie, poche a douilles, « 300 g de farine
ramequins en verre, moules a patisserie. « 900 g de sucre.
<& Monter les 12 blancs en neige.
Préporer le caramel beurre salé & Faire fondre 450 g de beurre et I'ajouter ala
préparation.
& 2.5kgde sucre <& Ajouter délicatement les blancs en neige.
& 1.25kg de beurre sale & Mettre au four 20 min a 200°C.

<& Couper 25 pommes en brunoise.

& Verser le caramel dans un ramequin puis les pommes.
<& Mettre 70 ceufs et 30 jaunes.

<& Fouetter légérement.

& Mettre 2 kg de sucre.

& Verser 101 de lait.

& Verser la préparation dans les ramequins.

& Mettre au four 1h dans un bain marie a 160°C.

<& Couper 150 fraises en brunoise.
<& Ajouter 30g de sucre.
<& Dresser le tout.

Préparer la meringue

<& Battre 10 blancs en ajoutant la moitié de sucre.

<& Une fois les blancs montés verser le reste du sucre.
<& Pocherles meringues.

& Plaguer le tout au four 90°C pendant 1h15.
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Dacquoise noisettes noix graines de courges

Blancs d'ceufs 0,560 kg
Sucre glace 0,400 kg
Poudre de noisettes torréfiées 0,320 kg
Sucre en poudre 0,200 kg
Farine T45/55 0,160 kg
Graines de courges Pour la déco
Brunoise pommes poires

Pommes Canada grise 4 pieces
Poires Packam's 4 pieces
Crémeux pommeau

(Eufs 0,440 kg
Beurre d'Isigny AOP doux 0,320 kg
Pommeau 0,320 kg
Sucre en poudre Bio 0,120 kg
Creme anglaise

Lait V2 écrémé UHT 0,500 kg
Sucre en poudre 0,140 kg
Jaunes d'ceufs 4 pieces
Blanc en neige

Sucre en poudre Tkg
Blanc d'ceuf 0,800 kg
Décoration

Confiture de Lait 1potde250¢g

Mélange de flocons davoine, 1sachet de 250 g

noix et noisette

Ustensiles spécifiques

Batteur mélangeur, robot cutter, moule silicone, silpat.

Dacquoise noisettes, noix, graines de
courges

<& Monter 0,560 kg de blancs puis serrer avec 0,200 kg de
sucre en poudre.

<& Incorporer délicatement 0,400 kg de sucre glace,
0,320 kg de poudre de noisettes et 0,160kg de farine
puis étaler la pate sur silpat puis terminer par les
graines de courges.

& Cuire au four 4 160°C pendant 12 minutes.

Brunoise Pommes Poires

& Laver et éplucher les 4 pommes et les 4 poires.

<& Réaliser une brunoise avec les pommes et poires puis
les mettre a sécher sur plaque et silpat.

<& Enfourner au four 4 90°C durant 2 heures.

Crémeux Pommeau

<& Chauffer 0,320 kg de pommeau puis blanchir 0,440 kg
dceufs et 0,120 kg de sucre en poudre.

<& Cuire sur feu moyen jusqua épaississement.

<& Débarrasser dans un cul de poule puis incorporer
0,320 kg de beurre, mixer et débarrasser au
réfrigérateur.

Créme anglaise

<& Porter a ébullition 0,500 kg de lait.

<& Blanchir 4 jaunes d'ceufs avec 0,140 kg de sucre en
poudre.

& Cuire alanappe a 83°C puis débarrasser au
réfrigérateur.

Blancs en neiges

<& Monter 0,800 kg de blancs d'ceufs puis les serrer avec
kg de sucre en poudre.

<& Beurrer les moules en silicone en forme de demi-
sphére et mouler les blancs montés. Cuisson four a
150°c pendant 3 minutes.

Décorations

<& Concasser et torréfier les flocons d'avoine, les noix et
les noisettes pour la décoration

Montage

<& Dresser en détaillant la dacquoise avec cercle rond.

<& Disposer le crémeux pommeau puis la sphere de blanc
enneige.

<& Alaide d'une cuillere pomme parisienne, creuser au
centre de la sphere.

<& Incorporer dans le creux de la confiture de lait
normande.

<& Déposer le montage dans une assiette et lacreme
anglaise, le mélange de flocons d'avoine noix noisette
torréfiées et la brunoise pomme poire.

OO
Variante possible

Possibilité de réaliser avec dautres graines ou types de
farines ou autres saveurs fruits.

o R S R S R S S S R R e S e
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Bac pro 1° année y Y : Second de cuisine
au lycée Paul Cornu . ey : au lycée Michel Anguier

Lisieux (14)




Quantite

Ingrédients

Biscuit burger

Blancs d'ceufs 0,900 kg
Sucre en poudre 0,900 kg
Sucre glace 0,450 kg
Noix en poudre 0,450 kg
Graines de courges 0,100 kg
Garniture

Lait V2 écrémé UHT 21
Creme liquide 21
Poires entieres 20 pieces
Jaunes d'ceufs 0,600 kg
Sucre en poudre 0,200 kg
Confiture de lait 0,200 kg

<& Préchauffer le four a 150°C.

Biscvit burger

<& Monter les blancs en neige ferme en ajoutant le sucre
en poudre en trois fois.

<& Tamiser la poudre de noix et le sucre glace.

& Mélangez les blancs et ces deux poudres délicatement.

& Torréfier les graines de courges au four a 150°C
pendant 15 min.

<& Pocher sur plague.

<& Saupoudrer de graines de courge torréfiées et de sucre
glace.

<& Cuire au four 15 min.

Garniture

& Eplucher les poires, les couper en dés puis les pocher
dans le lait jusqua ce guelles soient tendres.

& Egoutter puis les poéler avec du beurre pour les
colorer.

& Laisser refroidir.

Creme anglaise

<& Blanchir 0,300 kg de jaune d'ceuf avec 0,100 kg de sucre
en poudre.

<& Réaliser une créeme anglaise avec 11 de lait de la
cuisson des poires.

Créme pdtissiére

<& Blanchir 0,300 kg de jaune dceuf avec 0,100 kg de sucre
en poudre, ajouter 0,030 kg de farine, et cuire comme
une patissiere.

& Laisser refroidir.

& Mélanger les poires et la «patissiere».

<& Monter la creme liquide en chantilly
<& Ajouter la confiture de lait selon votre go(t.
<& Mettre en poche.

Dressage

Mettre un point de chantilly pour fixer le biscuit burger, puis
garnirle biscuit avec le mélange poire/patissiere. Recouvrir
ce mélange de chantilly ala confiture de lait. Recouvrir avec
un biscuit et servir la creme anglaise a part.
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Bac pro 1™ année
au lycée Paul Cornu

Lisieux (14)




Quantite

Ingrédients

Pommes (variété suivant saison) 4 kg

Poires (variété suivant saison) 2,5kg
Farine T45/55 1.7kg
Beurre d'Isigny AOP doux 1kg
Sucre en poudre 1kg
Gelée de cidre 0.1kg
Graines de courges 0.1kg
Lait V2 écrémé UHT 11

Jus de pommes 100% pur jus 051
Creme liquide 0,31
(Eufs 25 pieces

tensiles spécifiques

Batteur, cul de poule, emporte-piece.

Biscuit Normand
<& Faire durcir 9 ceufs, les écailler et conserver les jaunes
et les écraser a l'aide d'une fourchette.

<& Mélanger dans la cuve d'un batteur, 0,750 kg de farine
avec 0,375 kg de sucre, ajouter les jaunes écrasés avec
0,720 kg de beurre coupé en petits morceaux.

<& Faconner un paton et réserver au froid pendant 1h.

Créme patissiére
<& Faire bouillir le lait.

<& Dansun cul de poule, blanchir 10 jaunes d'ceufs avec
0,050 kg de sucre semoule(les blancs serviront a faire
la meringue) et ajouter 0,090 kg de farine.

<& Verser le lait bouillant sur la préparation, mélanger et
remettre sur le feu et faire épaissir.

<& Refroidir et réserver.

Meringue italienne
& Faire un sucre cuit 4121°C avec 0,250 kg de sucre et 60
ml deau.

Monter les blancs en neige et verser le sucre cuit quand
ils sont montés au trois quart.

o4
<& Fouetterjusqua refroidissement.
&

Melanger la meringue avec la créme patissiere afin de
réaliser une creme chiboust.

&

Eplucher les pommes et les couper en quartiers, les
faire sauter avec du beurre. Quand elles commencent
a colorer, les retourner et ajouter du sucre et déglacer
avec du jus de pommes.

<& Récupérer les pommes et les réserver, faire réduire le
jus de pommes pour réaliser un caramel, crémer pour
le garder liquide.

& Réserver.

<& Eplucher les poires et les tailler en brunoise, les
mélanger avec la gelée de cidre.

& Réserver.

Tuiles

<& Faire fondre 0,120 kg de beurre.

<& Meélanger 6 ceufs et 0,375 kg de sucre et 0,210 kg de
farine.

<& Ajouter le beurre et réserver au frais.

<& Abaisser la pate a biscuits et former les sablés avec un
emporte-piece.
& Cuire a four chaud 4175°C pendant 14 a4 15 minutes.

<& Hacher les graines de courges.

& Faites des petits tas de pate a tuile sur une plaque de
cuisson puis a laide d'une cuillere étaler pour former les
tuiles.

<& Saupoudrer de graines de courges avant de mettre a
four chaud 180°C jusqu‘a la formation d'une collerette
brune, sortir du four et les placer sur un rouleau a
patisserie pour quelles sarrondissent.

Dressage

<& Disposer les sablés sur une assiette, mettre deux ou
trois quartiers de pommes sur les bords, puis déposer
un petit tas de poires au centre.

<& Alaide dune poche mettre la créeme chiboust sur
les poires pour les cacher, brller au chalumeau puis
déposer la tuile sur le dessus.

<& Napper avec une cuillére a soupe le caramel et servir

QOO OO OO

Variante possible

Changer les fruits suivant la saison et vos envies.

QOO OO OO
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Bac pro 1© année ‘s _ial Chef a la Cité scolaire
au lycée Paul Cornu : Marcel Gambier

Lisieux (14) g B k. Lisieux (14)




Farine 5.250 kg

Jaunes d'ceufs 3 kg
Sucre 2.7kg
Beurre d'Isigny AOP doux 2.5kg
Confiture de lait 0.300 kg
Levure 0.075kg
Creme d'lsigny AOP 51

Lait 51

Blanc dceufs 80 pieces

Ustensiles spécifiques

Cul de poule, robot patissier, couteau doffice. © Faire fondre 2.5 kg de beurre.
<& Ajouter 300 g de confiture de lait, 2.7 kg de sucre puis
5kg de farine et la levure

<& Monter 30 blancs en neige et les incorporer.
& Cuire a160°C pendant 15 mn.

Réaliser le biscuit

Réaliser la meringue au pommeau

<& Monter 80 blancs en neige.
<& Lesserrer au sucre et ajouter 250 g de pommeau.
& Cuire 4 90°C pendant 1h30.

Réaliser la créme brilée

<& Faire chauffer 5| de lait.
& Mélanger 3 kg jaunes d'ceufs et de sucre.

<& Ajouterles 5 kg de creme.
<& Ajouter le lait ala base de créeme.

Faire la compotée de pommes
et de poires

QOO OO OO

<& 5kgde pommes.

© bkgdepoires. Variante possible
<& Disposer la compotée de fruits dans des moules a

. L Varier les fruits selon les saisons.
creme brdlée.

<& Verser la préparation de la créme. DOOOOODOOOOOODOODOOOOOIOODOOOOOIOODOOOOOIOOOOOO

& Cuire au four au bain marie & 150°C pendant 20mn.
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Nousremercions chaleureusementles candidats, sanslesquelsle concoursne seraitrien. Nousremercions également
l'ensemble des établissements d'accueil pour leur implication et I'énergie des éleves. Ce concours se construit depuis
17 ans grace aux financeurs qui le soutiennent et aussi grace au jury technique quile fait évoluer. Merci pour l'ensemble
du travail accompli chague année. Merci également aux partenaires des filieres qui répondent toujours présents pour
valoriser le concours.
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Le jury

Les conseillers techniques de restauration de la Région Normandie.
Les conseillers techniques des départements du Calvados, de la Manche, de I'Orne, de la Seine-Maritime et de I'Eure.
Le délégué régional d'AGORES.
La chargée de projets de la DRAAF de Normandie.

Contact

Sarah Lesnard : 06 74 83 02 75 - sarah.lesnard@normandie.chambagri.fr
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