	L’assiette nordique

Assortiment de filets de poissons fumés (saumon, truite, anguille) présentés en fines tranches et accompagné de toasts tièdes, beurre , citron et œufs de lump.
	




	
	Poids dans l’assiette
	Prix au Kilo
	Prix pour la portion

	Saumon
	0,20 Kg
	15,50€
	3,10€

	Truite
	0,20 Kg
	8,00€
	1,60€

	Anguille
	0,20 Kg
	13,00€
	2,60€

	Œufs de lump
	0,015 Kg
	3,43€
	0,05€

	Citron
	0,025 Kg
	1,35
	0,04€

	Crème fraîche
	0,050 Kg
	4,00€
	0,2€

	Fines herbes
	0,025 Kg
	1,00€
	0,025€

	Total
	7,62€

	Coefficient multiplicateur
	2,23

	Coût de revient
	17,00€

	Matériel de service
	-1 planche à découper pour chaque poisson

-1 couteau d’office

-1 tranchelard alvéolé   -1 pince à arête
-1 pince       -1 assiette à déchets

	Matériel pour le client
	-1 assiette froide

- Couverts à poisson

	Saumon Fumé
	Placer le saumon coté tête à droite du trancheur, Pratiquer une incision de part et d’autre de la planche de saumon, vérifier l’absence d’arêtes, Enlever la nageoire ventrale, Maintenir le saumon en piquant la peau avec la fourchette et réaliser de fines tranches e,n orientant la lame du couteau pratiquement à l’horizontale, Réserver dans une assiette

	Truite Fumée
	Disposer la truite sur la planche, Pratiquer une incision sur toute la longueur du ventre et de la partie dorsale ainsi que tout  autour de la  queue, Enlever toute la peau à l’aide de la pince, Sectionner la tête, Séparer les filets supérieur en deux à l’aide du couteau et les décoller de l’arête, Enlever l’arête centrale et faire de même avec les filets inférieurs, Réserver dans l’assiette.

	Anguille fumée
	Disposer le tronçon d’anguille sur la planche, Pratiquer une incision de chaque coté du tronçon et dégager la peau à l’aide d’un couteau d’office, Faire de fines tranches sur la longueur, Réserver dans l’assiette.

	Produits d’accompagnement

	Sauce à l’aneth
	Crème fraîche (150g), jus d’1/2 citron, aneth aché, sel et poivre 

	Sauce Raifort
	Crème fraîche (150g), Raifort (2 cuillères à café), jus d’1 citron, sel et paprika


