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BAC Pro Cuisine ® Un ouvrage accessible a tous : éleves en CAP
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continue

e Un ouvrage pratique composé de fiches
synthétiques largement illustrées

@ Des fiches d’exercices pour s’entrainer et tester ses
connaissances de maniéere ludique

e Un glossaire regroupant les termes indispensables
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LA CUISINE NATIONALE © Spécialités régionales

Les Hauts-de-France  Entrées

+ Flamiche au maroilles : pate levée garnie de
tranches de maroilles et d'un appareil & créme

Structure claire
pour retenir
|'essentiel

prise salé.

« Ficelle picarde : crépe garnie d'une duxelles de
champignons, de jambon et e créme fraiche.

- Potjevleesch : terrine en gelée de 4 viandes :

Informations
synthétiques \

o Situation géographique ' poule, lapin, porc et veau.

Les Hauts-de-France sont une région duNord de la France, fusion < W Plats

du Nord-Pas-de-Calais et de la Picardie. Elle compte 5 départe- + Anguille au vert : anguille pochée au court-

ments : UAisne, le Nord, Oise, le Pas-de-Calais et la Somme. Son Boillon, aromaticés d hérbes:fraiches (sauge;

chef-lieu est Lille. Elle est bordée au nord par La mer du Nord, & A frentha: oseilla, ortia, crassaia). setvia avos

Uouest par la Manche et est frontaliére de la Belgique au nord-est. le court-bouillon i 3ga farine de mais et
au beurre. Généralem&nt a

@ Produits marqueurs pommes de terre vapeur.
- Carbonade flamande : ragoiit de beeuf cuit a la Bre

PRODUITS ; i
VIANDES PRODUITS vergeoise [sorte de cassonade). Servie avec des frites.
'VOLAILLES 'CHARCUTERIES MARAICHERS & %
DEDOUCHERSE EALGAEE ETDUVERGER + Hochepot : pot-au-feu de queue de boeuf, d'épaule de mouton,
- BeeufBelle- | Volailles fermieres | Anguille, - Andouileet - Al drleux, et de légumes.
Bleve(lR) | delicques(GP)  plie, carrelet, | andouillette | endives, pomme M Desserts
Ta b Iea ux _ ~Agnean dy hareng, bar, deCambral, | delerrerafie « Douillon de pommes : pomme au four recouverte de —
. . e e ahlou, | shaipand. | g:re“s““e' pate brisée ou feuilletée. Termes
illustrés o e il - Gaufre de Dunkerque : fine gaufre séche et ronde liané .
oS réalisée avec de la vergeoise et aromatisée au rhum soulignes qui
= . ou au genidvre. .
@ - Tarte au sucre : pate levée surmontée d'un appareil & renvoient au
créme prise sucré a la vergeoise. I .
FROMAGES ET eX I u e
AGRo- 5 -
HAIE oD BOISSONS CONFISERIES ) MENTAIRE GIBIERS O Menus types et boisssons conseillées q
+ Maroilles - Bieres:Chti, - Carambars - Rollmops  Non
(x00) Jenlain, 3Monts - Betisesde - Bouffis représentatifs
- Boulette - Fau-de-vie Cambrai - Potjevieesch  de cette région
dhvesnes de Genidvre
- Mimolette | - Cidre de Picardie
vieile
- Tome de 2 H
Cambrai H 2
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