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Carnet de Recettes




Mini quiches aux légumes

Réaliseiun appareila
guiche

Couperles Iégumes
choisis en brunoise

Remplirles tartelettes
avec les légumes,
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guiche
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Mini vol au vent aux artichauts et
mousse d’aubergines au citron

N

Dansun blender ajouter les _
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o le citron confit (zeste), du sel, du
/’ i poivre du moulin et un peu de
B ks cumin

Mettre AT GOOOA | A
volaille TA, cuire les artichauts
poivrade tournes

Remplirles feuilletés avec la
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Pourservir ajouter les artichauts,

un peu de parmesan et les tuiles
au parmesan.




Poker aux gambas, velouté au
cassis

Réalisele fond de
volaille Excelsens

Ajouterle coulis de
cassis et la creme
LierAOAA | 0 %b /
TA

Cuireles gambas a la
plancha

Réchauffelles poker et
garnir avec les gambas,
napper avec la sauce



Trilogie de cremes de légumes

— Reéaliser le fonds de
volalille.

Cuire séparement les
legumes (potiron,
courgettes et chou
fleur) dans le fonds de
volaille.

Mixer les legumes et
Iler au Xantana ou a
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Porc fermier au café, pommes au gingembre,
pommes fondantes, figue en imprégnation de

gingembre

Cuire le carré de porc sougle
ou a basse température au four.

Cuire les pommes de terre
tournées dans le fonds de veau.
Glacer au beurre clarifié.

Confire les figues dans un sirop
leger au gingembre.

Détailler les pommes (reine de
reinettes et golden) en
paysanne. Ajouter le gingembre
haché et cuire a couvert.

La sauce : dans le fonds de veau
réduit ajouter un peu de pate de
cafe, le vin rouge réduit au
miroir. Monter au beurre.



Ravioli ouvert de ris de veau aux
noix, jus de veau au fenouil

Realiser le fonds blanc de
volallle. Cuire les feuilles de
lasagne fraiches. Débarrasse

Cuire les ris de veau dégorgé
Détailler en gros dés. En
cocotte ajouter le fonds de
veau et mijoter.

Cuire les fenouils éminces da
le fonds de veau. Reduire en
purée, passer au tamis.

Reduire légerement le fonds
de veau, ajouter les noix
fraiches pelées.




Sauce moutarde nature & au cassis

Réaliser le fonds blanc de
volaille. Ajouter les
échalotes et réhydrater.

Ajouter la moutarde, le
poivre du moulin et la
creme liquide.

Réduire a consistance.

Pour la sauce moutarde
au cassis ajoute un peu
de purée de cassis.




Glace vanille en panier feuilleté,
granet d’amandes caramélisées, coulis
de griottes

Portionner la glace
vanille.

Placer les boules dans
les paniers feuilletés.
Ajouter le granet
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carameélisées et un trait
de vinaigre de
gingembre confit.

Servir a part les coulis
de cassis.



Tendron de veau aux carottes,
lasagnes d’aubergines

Marqguer le tendron en
sauteuse. Dégraisser et
braiser dans le fonds de
veau.

Egoutter les aubergines au
naturel. Monter les lasagnes
avec les pates fraiches, la
brousse de brebis et les
aubergines. Cuire a four
chaud.

Cuire les carottes en sifflets
dans le fonds de veau. Glacer
au beurre clarifié.
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ascorbique.

'_‘_.ﬁg..;,:R-eahser le fonds blanc de
" “wolaille. Ajouter quelques
feuilles des artichauts.
Donner un bouillon et
filtrer. Réserver.

E Sauter les carottes, les
oignons et les lardons
blanchis au beurre eta .~
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. blanc et réduire a glace.

E Ajouter dans le fonds blanc,

/" la garniture, les artichauts

etla fleur de thym. Cuire.

& Servir chaud, tiéde ou froid
o ‘ue'c" du basilic ciselé.
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Cuisse de canard farci a l’essence de
champignons, jus corsé aux figues

Désosser les cuisses de canard.

Réaliser une farce avec canard,
porc, duxelles de champignons et
foie gras. Refermer les cuisses et
coudre.

Sauter les os de canard avec la
mirepoix de legumes. Ajouter le
fonds de veau.

Cuire les navets dans le fonds de
veau. ROtir les figues.

Cuire les cuisses en sauteuse.
Dégraisser et déglacer avec le
fonds. Réduire.

Monter la sauce au beurre.




Andouillette AAAAA au poivre vert

Cuire les andoulllettes
en sauteuse ou au four.
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de cuisson et déglacer
au cidres brut et doux.

Réaliser la sauce poivre
vert. Ajouter le jus de
cuisson et un peu de
creme.




Reallser la sauce crustacés a
| AAOS

Assaisonner les paveés de
cabillaud avec fleur de sel et
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four.

A la plancha cuire les supions
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oignons cive, le persil et le jus
de Yuzu. Mettre a point de sel.

Cuire le mélange riz sauvage
et riz blanc dans le fumet de
poisson.



