CSfoie g1as podlé
en boutllon de crevelics GrISES

Partez 2 aventure qustative avec cette recette martant un gmm{ c/aggt'qae de la cucine
francaise & des saveurs plus exotiques venues d'Ate,

/ {//, . . \\\\\\

Ingrédients pour 4 personnes :

Pour le bouillon Foie gras poélé

250 g de crevettes grises 50 g d’escalope de foie gras par

% poireau (blanc et vert) personne

1 carotte _

1 gousse d’all Petite salade :

2 cm de gingembre frais Po,ur apporter fralchgur (’et croguant,
1 bouquet de coriandre fraiche prévoir une petite poignee de,flne

1 a2 ¢ a soupe de sauce huitre roguette, ou de graines germeées

Purée de Rutabaga :

300 g de rutabaga (ou navets) ou en
mélange avec quelques carottes pour
adoucir la saveur du rutabaga.
Creme liquide
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Le bouillon :

Mettre tous les ingrédients (sauf la sauce huitre) dans le bol de Mister T et mixer 10
sec vit 5.

Débarrasser le tout dans une casserole, mouiller d’eau a hauteur et cuire a
frémissement 15 mn SANS REMUER.

Laisser infuser et filtrer doucement et SANS PRESSER a I'aide d’'une passoire fine
ou du panier vapeur doublé d’'un linge fin.

la sauce huitre et rectifier 'assaisonnement.

Si vous n'avez pas de sauce huitre, remettre en chauffe et réduire le bouillon pour
corser les saveurs.

Actuce ! < le boudllon et trouble, laicez le reposer une nudt au fracs,

Purée de Rutabaga :

Eplucher les racines, les couper en cubes et dans le bol de mister T, les hacher 3 a
5 secondes vitesse 5. cuire 35 mn a t° Varoma vit 1 au varoma (ou 20 mn dans le
panier selon des quantités) au dessus d’1/2 litre d’eau salée.

Vérifier la cuisson, et réduire en purée vitesse 4.

Ajuster la texture (qui doit rester ferme) avec un peu de creme liquide. Rectifier
'assaisonnement (sel et poivre)

A cavolr ! Pour /'équc'&'bre du plaz;‘, d ne faut pas caler beaucoup la purée pour créer un
contragte avec le boulllon de crevette et faire reccortir le coté cucré du /éguine,

Foie gras poélé( au dernier moment):
Au dernier moment, assaisonner et poéler rapidement les escalopes de foie gras

Congedls foe gras : Je vous congedlle dutiliser les escalopes de fole gras congelées, Elles

sont réquliéres en épaisseur et en calibre et sont extra-fraiches (la fraicheur du fole grac
étant primordiale quand on le poéle), Plis le fole est « vieuc », plus il fondra 4 la cuisson, et
quelgues jours c'est déja beaucoup ¢ L.a Maison Rougié (auc Herbiers) en propose dexcellente
qaa/éfé,

Dang ce ca ne décongelez pas les escalopes, Commencez par les poéler a fea vif, une
ihgtaine de secondes de chague coté puls baiser votre feu trés douc  pour terminer la

cuiscon & coeur, Yous trouverez d autres infos en cliguant ic:

Oxganisation ! vous pourez réalicer a pude et le boullon la veille et lec réc/mﬁ%r au
moment: de cervir

¢ATELIER ... oot oo Fo - Conrs de crisine pont Touns p2

Laurence COULON - 06 99 56 70 70 - www.latelieraubordelo.fr



Dressage:
Dans des assiettes creuses et CHAUDES :

- dresser une quenelle de purée.

- Déposer I'escalope de foie gras sur la purée

- Verser le bouillon TRES CHAUD

- disposer (pour la fraicheur) un petit buisson de graines
germées (de radis noir par exemple) ou de fines feuilles de
Roquette roulées en buisson dans le creu de la main,.

- poivrer et servir

Conged déco : Couper finement 4 la mandoline des rondelles de radis notr, Le saler et
attendre 15 mn que le cel ramollisce un peu le radis, nciser la tranche sur le raqon et rouler
lec tranches en céne, Déposer 3 cnes par assiette,

Grandes tabléec ! Pour le boudlon de crevette, micer tour 4 tour les ingrédients pour 4

personnes et mettez [encemble en cuiccon avec leau
Pour la purée de mfabaga, vous pouvez. au Yaroma tn}o/er canc soucs les qaamfc%ég,

¢ATELIER ... oot oo Fo - Conrs de crisine pont Touns p3

Laurence COULON - 06 99 56 70 70 - www.latelieraubordelo.fr



