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Ingrédients pour 6 personnes en entrée :

Ingrédients pour le risotto

50 g de parmesan en morceaux

50g d'échalotes

30 g de beurre demi-sel

500 g de chou-fleur en fleurettes

50 g vin blanc (sec mais pas trop acide)
130+20 g de créeme liquide entiére.

sel et poivre

1c a café de fécule de mais (Maizena)

Ingrédients pour les brochettes terre et mer
12 noix de Saint-Jacques
6 tranches fines de lard fumé, recoupé en 2 dans la longueur

Beurre noisette & la sauge :
120g de beurre demi-sel
20 feuilles de sauge fraiche

Beurre noisette a la sauge (pour 10/12 personnes environ)
e -Dans le bol du Thermomix propre et sec, peser le beurre et programmer 5mn a 120° vit 1

e Ajouter les feuilles de sauge et reprogrammer 30 a 40mn a 120° vit mijotage (jusqu’a
I'obtention d'un beurre couleur noisette)

Le chou-fleur fagon risotto

* -Raper le parmesan 10 sec/vitesse 10. Transvaser dans un récipient et réserver.

* -Hacher les échalotes 5 sec/vitesse 5. Ajouter 20g de beurre, et faire risoller 5 min/120°C/vitesse
1.5. sans gobelet doseur

¢ Couper le chou-fleur en morceaux, I'ajouter au contenu du bol, puis hacher 5 sec/vitesse 4.

* Ajouter le vin, 130 g de creme, salez et faites cuire 15 min/95°C/sens inverse/vitesse 1.5.

e Ajouter la Maizena délayée dans le reste de creme et prolonger la cuisson 5 min/100°C/sens
inverse/vitesse 1.5.

* Ajouter le parmesan rapé et mélanger a la spatule.

Les brochettes terre et mer:

* Enveloppez chaque noix de St Jacques d'une tranche de lard, et monter les brochettes.
e Cuire a la poéle dans un mélange de beurre et d'huile 2 min de chaque coté.

|ATEL]ER ay laona/ a/e Lo Cours de cuisine pour tous n r@



& & i
CHOU FLEUR FACON RISOTTO 1/2
BROCHETTES TERRE ET MER . BEURRE DE SAUGE

Service et présentation
* Leréchauffage du risotto avant le service est tres facile au micro-onde.
* Dans une assiette calotte ou une coupelle ou une verrine, disposer 100g de risotto, une brochette

juste cuite (pas de réchauffage), quelques feuilles de sauges frites dans le beurre et un filet de beurre

de noisette)
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