Le veau
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Généralités
Sous l’appellation générique de veau, il existe :
	
	bovin jusqu'à 4 mois environ, ne dépassant en général pas 110 kg de poids mort



	· 
	Nourri au lait, il tête deux fois par jour, on obtiendra une viande claire, on obtient une viande persillée, marbrée. Abattu entre 3 et avant 6 mois pour un poids vif de 85 à 170 kg poids mort



	· 
	Bovin âgé de plus de quatre mois, alimenté de fourrage grossier en plus du lait ou succédané de lait




Citez 5 indices de qualité pour la viande de veau :

1) 
2) 
3) 
4) 
5) 
Situer les parties sur l’animal avec l’aide des lettres (de A à E) et les nommer 
A)









B) 
C)








       D) 
E)  
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie A du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson
Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : 

Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :…………………………
Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie B du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson

Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : 

Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie C et D du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson

Nom du morceau C : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau D : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie E du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson

Nom du morceau : 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : 

Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Quelle partie utilisez-vous pour ces préparations

Blanquette :        




      

Tendrons : 
Osso buco :                                                    Fricassée :              
Nommer 4 abats du veau avec une préparation pour chacun
Abats :





   
 Préparation : 

Abats :




   

 Préparation : 

Abats :





    
 Préparation : 
Abats : 




   

 Préparation : 
Abats :                   



 Préparation : 

Abats : 




           
Préparation : 
[image: image2.png]



  A





  B





  C





  E





  D








