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ART CULINAIRE INDIEN
URMA de Sainte-Clotilde

THEMATIQUE : Perfectionnement technique
Référence : FCPALIOO6A

DATE - DUREE- COUOT

*Durée : 21 heures Horaires ;: 8h a 12h et 13h 4 16h

«Jours: 3 journée

*Tarif : 840 € -

+Artisans : possibilité de prise en charge a 100% par le FAFCEA  ©
selon les critéres d'éligibilité i

MODALITES D'ACCES

+Bulletin d'inscription et piece d'identité

OBJECTIFS

+Maitriser la culture culinaire Indienne depuis les ustensiles indispensables en passant par
les bons ingrédients et les techniques de cuisson.

*Mafitriser les notions fondamentales pour préparer entrées, plats et desserts de la
gastronomie Indienne.

«S'approprier les secrets des recettes des plats incontournables les plus appréciés et les plus
sophistiqués.

PUBLIC / PRE-REQUIS
+TOUT PROFESSIONNEL DU SECTEUR DE LA RESTAURATION
CONTENU DE LA FORMATION

*Recettes créatives de la cuisine Indienne.
*Plats aux sauces riches et épicées.
*Maitrise des techniques de dosage et de cuisson.
*Réalisation de plats et desserts indiens.
*Préparation de sirops de sucre.
*Menu Non Végétarien : e
*Poulet tandoori ; poulet 65 ; poisson pakora ; poulet vindaloo ;
seek kebab ; poulet briani ; kashmiri pulao ; jeera pulao.
*Menu Végétarien :
+Pakora mixte ; raita ; oignon bhaja ; califlower 65 ; naan ;
dhall tarka ; légumes mixtes ; dhingri mattar ; aloo jeera ;
légumes shashi korma ; kashmiri pulao ; riz au citron ;
riz au tamarin ; veg briani.

*Desserts :
*Halwa indien ; gulab jamun ; pista kulfi ; chutney coco / menthe / citron ;
barfi au lait / barfi sans lait ; ladoo ; boissons : lassi mangue / rose / pistache.

METHODE ET MOYENS PEDAGOGIQUES

+Cours de pratique en laboratoire MODALITES D'EVALUATION : Buffet final  perfectionnement
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