
Chefs en herbeChefs en herbeChefs en herbeChefs en herbe    !!!!    
 
 
Angéla et ses camardes de la 6ème A veulent participer au grand concours inter collèges 
organisé chaque année par le Lycée hôtelier Escoffier de Nouméa. 
 
Pour cela les participants doivent proposer et cuisiner un plat de leur choix pour les 4 
membres du jury mais le budget qui leur est autorisé ne doit pas dépasser 1000 frs par portion. 
 
Dans la classe c’est la recette de la salade Tahitienne de la grand-mère d’Angéla qui a été 
retenue. 
Document n°1 : Prix du Marché ce matin (tiré des Nouvelles Calédoniennes). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COCO  (pièce)                                                                        100  



 
Document n°2 : Recette d’Angéla 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Peut-on présenter cette recette au concours ? 
 

 

Salade tahitienne (pour 4personnes). 
 
Ingrédients : -      1,500 kg de filets de poisson (perroquet)   -      1bouquet de coriandre 

- 200g de carottes.    -      1 bouquet d’oignons verts 
- 250g de concombres   -      2 cocos 
- 200g de tomates    -      1 kg de citrons bien mûrs 
- 100g d’oignon    -      Sel, poivre 
 

 
 
Préparation et cuisson 2heures. 
 
1-   Couper les filets de poisson en cubes de 1cm environ. Presser le jus des citrons et mettez –le dans une   

grande bassine. 
 
2-  Pendant ce temps, râper les cocos et récupérez le lait dans un grand saladier ; nettoyer les carottes, 

passez-les à la moulinette, épluchez les concombres et coupez-les en lamelles, les tomates en 
rondelles, coupez les oignons en dés et hachez le persil. 

 
3-  Rincez à grande eau les filets de poisson dans une passoire, mettez-les ensuite dans un récipient 

contenant le lait de coco, ajoutez les légumes, le persil, les oignons. Salez, poivrez, mélangez bien. 
 


