
Carnet de Recettes



ÉRéaliser un appareil à 
quiche

ÉCouper les légumes 
choisis en brunoise

ÉRemplir les tartelettes 
avec les légumes, 
ÁÊÏÕÔÅÒ ÌȭÁÐÐÁÒÅÉÌ Û 
quiche

ÉCuire 10 mn à 180°



É Dans un blender ajouter les 
ÁÕÂÅÒÇÉÎÅÓ ÁÕ ÎÁÔÕÒÅÌ 4!ȟ ÌȭÈÕÉÌÅ 
ÄȭÏÌÉÖÅȟ ÌÅ ÂÏÕÑÕÅÔ ÐÒÏÖÅÎëÁÌ 4!ȟ 
le citron confit (zeste), du sel, du 
poivre du moulin et un peu de 
cumin

É Mettre ÅÎ ĞÕÖÒÅ ÌÅ ÆÏÎÄ ÄÅ 
volaille TA, cuire les artichauts 
poivrade tournés

É Remplir les feuilletés avec la 
ÍÏÕÓÓÅ ÄȭÁÕÂÅÒÇÉÎÅÓȟ ÒïÃÈÁÕÆÆÅÒ

É Pour servir ajouter les artichauts, 
un peu de parmesan et les tuiles 
au parmesan.



ÉRéaliser le fond de 
volaille Excelsens

ÉAjouter le coulis de 
cassis et la crème

ÉLier ÁÖÅÃ Ìȭ%ÐÁÉÓÓÉÓÓÁÎÔ 
TA

ÉCuire les gambas à la 
plancha

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



ÉRéaliser le fonds de 
volaille.

ÉCuire séparément les 
légumes (potiron, 
courgettes et chou-
fleur) dans le fonds de 
volaille.

ÉMixer les légumes et 
lier au Xantana ou à 
ÌȭïÐÁÉÓÓÉÓÓÁÎÔȢ



É Cuire le carré de porc sous-vide 
ou à basse température au four.

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

É Confire les figues dans un sirop 
léger au gingembre.

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

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



É Réaliser le fonds blanc de 
volaille. Cuire les feuilles de 
lasagne fraiches. Débarrasser.

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

É Cuire les fenouils émincés dans 
le fonds de veau. Réduire en 
purée, passer au tamis.

É Réduire légèrement le fonds 
de veau, ajouter les noix 
fraiches pelées.



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

ÉAjouter la moutarde, le 
poivre du moulin et la 
crème liquide.

ÉRéduire à consistance. 

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



ÉPortionner la glace 
vanille.

ÉPlacer les boules dans 
les paniers feuilletés. 
Ajouter le granet 
ÄȭÁÍÁÎÄÅÓ 
caramélisées et un trait 
de vinaigre de 
gingembre confit.

ÉServir à part les coulis 
de cassis.



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

É Égoutter les aubergines au 
naturel. Monter les lasagnes 
avec les pâtes fraiches, la 
brousse de brebis et les 
aubergines. Cuire à four 
chaud.

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



É Tourner les artichauts. Les 
ÔÅÎÉÒ ÖÅÒÔÓ ÄÁÎÓ ÌȭÁÃÉÄÅ 
ascorbique.

É Réaliser le fonds blanc de 
volaille. Ajouter quelques 
feuilles des artichauts. 
Donner un bouillon et 
filtrer. Réserver.

É Sauter les carottes, les 
oignons et les lardons 
blanchis au beurre et à 
ÌȭÈÕÉÌÅ ÄȭÏÌÉÖÅȢ !ÊÏÕÔÅÒ ÌÅ ÖÉÎ 
blanc et réduire à glace.

É Ajouter dans le fonds blanc, 
la garniture, les artichauts 
et la fleur de thym. Cuire.

É Servir chaud, tiède ou froid 
avec du basilic ciselé.



É Désosser les cuisses de canard.

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

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

É Cuire les navets dans le fonds de 
veau. Rôtir les figues.

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

É Monter la sauce au beurre.



ÉCuire les andouillettes 
en sauteuse ou au four.

É$ïÇÒÁÉÓÓÅÒ ÌȭÕÓÔÅÎÓÉÌÅ 
de cuisson et déglacer 
au cidres brut et doux.

ÉRéaliser la sauce poivre 
vert. Ajouter le jus de 
cuisson et un peu de 
crème.



É Réaliser la sauce crustacés à 
ÌȭÅÁÕȢ

É Assaisonner les pavés de 
cabillaud avec fleur de sel et 
ÐÉÍÅÎÔ Äȭ%ÓÐÅÌÅÔÔÅȢ #ÕÉÒÅ ÁÕ 
four.

É À la plancha cuire les supions 
Û ÌȭÈÕÉÌÅ ÄȭÏÌÉÖÅȢ !ÊÏÕÔÅÒ ÌÅÓ 
oignons cive, le persil et le jus 
de Yuzu. Mettre à point de sel.

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


