201, édidons eV UE, Lyon
cus choi de neproducticn slciement ressrves

Conception et réalisation » Hervé Tournler, e VUE Clyon)
Textes et Recemes  Foabvice Bonnot
Phatogrophies . Forence et Jean-Philippe Coureaint
E8N . 9TB- 2915688375
mpession o Chirak [42)

Achewve oimprimer e octobre 201] - Dépde legal 4 trimeatne 2011




SAUCE CHOCOLAT AU LAIT ET CITRON VERT

Bréparation de fa pite sablée

Faites ramollir le beurre & température, malaxez-le 3 la spatule dans un saladier
afin de luf donner une consfstance souple. Puis ajoutez le sucre glace, fa poudre
d'amande, le sel et incorporez saigneusement fe jaune d'oeuf et fa farine en
plule. Formez une boule, la couvrir d'un papier film alimentaire et placez-la au
réfrigérateur 2h.

Pour fa frangipane

Faites ramollic le beurre a température puis malaxez-le a la spatule, incorporer
dans I'ordre le sucre glace, la poudre d'amande, les ceufs puis la praline en
poudre, le Kirsch et le mascarpone.,

Pour la sauce chocolat au lait

Dans une casserole faite bouillir le lait avec fe sucre puis verser sur le chocolat
et ajoutez la créme fraiche, les zestes de citron vert émincé puis les suprémes de
citron vert coupes en petits dés et mettez-les dans la sauce chocolat,

Etalez finement la pate sablée, beurrez un moule 3 tarte avec 5 g de beurre et
foncez. Piguez le fond de votre tarte a I"afde d'une fourchette puls placez fes
griottes et recouvrez par-dessus avec la frangipane aux pralines,

Cuisez la tarte au four & 180 ° pendant 15 a 20 minutes, Il est possible de fa servir
tiede accompagnée de la sauce chocolat.

Conseil : les griottes peuvent étre remplacees par des frambaises,




CANNELLONI DE TOURTEAU ET CELERI,
AIROIR CASSIS

Confectionnez un court bouillon avec 1 carotte, le pofreaw, loignon et le
bougquet garni. Aprés éhullition plongez les tourteaux et culsez-les environ
15 minutes & frémissement. Aprés refroidissement, décortiguez-les
minutieusement en prenant soin de bien retirer tous fes cartifages.

Emincer une échalote, faites-1a revenir puis ajouter le cassis, les épices, le sucre
puis le vinaigre de Xeéres, Laisser mijoter 1 heure environ puis passez au chinods,
Le coulis doit avoir une consistance épaisse,

Epluchez le céleri et taillez des rectangles de 8 cm de long sur 4 cm de large et
2 mm d'épaisseur. Cuisez le céleri dans le lait environ 10 minutes.

Tailtez en brunoise les carottes, courgettes et échalotes puls blanchissez-les,
NMeélangez les l[égumes avec le tourteaw, fes herbes hachées, Mhuile d'olive, le
piment d'Espelette, sel et pofvre du moulin.

Placez un peu de mélange tourteaw sur fe rectangle de célerf puls roulez en
cannelloni en prenant soin de bien le serrer

Placez une cuillére de miroir cassis au centre de assiette, puis disposez les
cannelfonis dessus.






PAIN PERDU & DEPENDANCES
ACTE 2

Meélanger tous les ingrédients,
sauf fe beurre et le pain,

Laissez imbiber le pain en le frempant
15 4 20 minutes dans la préparation en
retournant les tranches 2 ou 3 fois

Dans une poéle bien chaude, faites fondre
le beurre mousseux et le pain juste égoutté.

Cuiser chaque face environ 2 a 3 minules
aver une belle coloration, puis servez
immediatement.

Accompagnez le pain perdu de marmelade
de fruits de safson et d'une glace parfumde.







