POISSONS
COQUILLAGES
¢ CRUSTACES

“s gv FicHE 2 : Technique - Découper

Une fois le poisson habillé, les techniques de découpe varient selon sa morphologie, Uesthétique
voulue et/ou la cuisson choisie.

1 - DECOUPER UN POISSON PLAT A 4 FILETS

1 - Lever les filets : détacher les filets de l'aréte et conserver l'aréte pour les fumets ou bouillons

2 - Parer les filets : retirer les barbes et les parties saignantes des filets et conserver les
éléments retirés pour les fumets ou bouillons

3 - Tailler les filets : les préparer pour la cuisson en :
* Roulade (ou paupiette si on le farcit)
e Cravate

2 - DECOUPER UN POISSON ROND OU PLAT A 2 FILETS

1 - Lever les filets : détacher les filets de l'aréte (sauf dans le cas des poissons ronds de gros
diametre que Uon veut présenter en darnes ou troncons) et conserver Uaréte pour les fumets
ou bouillons

2 - Parer les filets et désaréter : retirer les parties grasses et les arétes des filets et conserver
les éléments retirés pour les fumets ou bouillons

3 - Retirer la peau

4 - Tailler les filets : les préparer pour la cuisson en :
e Escalope
e Dos ou Pavé
e Darne, pour les poissons ronds de gros diametre
e Troncon, médaillon ou filet entier pour la lotte
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