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TARTE
AU FROMAGE BLANC

et aux framboises

Ingrédients

pour 4 persotnes

Appareil fromage blanc
- 70 g de frowage Blane dgowé
- 15 gn’f sucre ff’uﬂ"!l
- 250 g de firi « 40 g de mascarpone
1255 bosos - 1 coillere & soupe de flcule
- 1 pincee de sel fin on de nudizena
- 2 cunllere it son - | wuf entier
de swere semounde - I faune J:n'uf .
- 2,5 d de lait - 1 blane d'awf monté
- 1 jumse d'enf avee 1 cuilleve & soupe
de sucre semorde
- 50 g de framboises
- 10 g de suere glice

Pite brisée sucrée

Pate brisée sucrde

Mélanger [a farine, e sel et le sucre, Ajouter le beurre tem-
péré en petits morceaux. Malaxer le tout avec les doigts,
c’est encore fa meilleure fagon de faire. Ajouter le kit ot le
jaune d'eeuf, afin d'obtenir une boule. Mettre au frais.
J'étale ma pate dans mon plat et je pose dessus un papier
sulfurise que je recouvre un lit & haricots secs qul me per-
met de pré cuire mon fond de tarte sans coloration (four 3
160° pendant 10 minutes),

Je sors la pate de mon plat pour en faciliter lo
refroidissement.

Appareil fromage blanc

Jassemble le sucre semoule au fromage blanc, le mascar-
pone, la maizena et je mélange I'ensemble au fouet de fa-
con énergique. J'incorpore Feauf entler et le jaune, |3 aussi
je m'assure de bien melanger le tout. Je lsisse reposer.

En parallele, je monte un blanc d'ceuf en neige. Une fois
obtenu, j'ajoute une cuillére 3 soupe de sucre semeule,
Fincorpore délicatement Foauf monté en neige dans I'ap-
pareil 3 fromage blanc,

Ja verse I'appareil dans le fond de tarte préeuite au début
de ma recette.

Je dispose quelques framboises, avant de mettre au four &
180" pendant 10 minutes afin d'obtenir une jolie coleration
appetissante.

A la sortie du four, je saupoudre d'un nuage de suce
glace.

Astuce du Chef

Solon la saison, je vous recommande d'adapter cette re-
cette avec des pruneaux au vin rouge. Un véritable souvenir
d’enfance.




PIED
DE COCHON

pané au homard

Ingrédients pour & perionnes

-3 pleds de cacton
< 150 & dl elrine de pore avec o
. 12' wilote

1 botte de pevuil plat

1 borte d'estragon

5 clde vin M}l?r
-3 clons de givofle
-300g de :i:r,dwr
-2 rnyi
- 15 of de eréme liguide
- 150 g de fariie

2 osguony
- I caroree

- 1 branehe de thypn

- | fenille de Laerier
-16d &1 poinre

-3 branches d'sstrgun
« 2 bansards de 500 g

- 1 1 d'bwrite d'arachide
« I mossette de bexrre

Préparation du bouillon de cuisson

Dans une grosse casserole d'eau, je mets I'oignon clouté de girofle, la carotte, la
branche de thym, |a fauille de laurier, les trals brins d'estragen, une pincée de sel
at de poivre du mouldin.

Je porte le tout a ébullition puis je plonge les homards entiers dans le bouillon et

Je les cuits 5 minutes. A I'issue de cette cuisson, |'‘égoutte les homards. Une fois
refroidi, jo las décortique et je les mats au réfrigarateur.

Pour ma part, j conserve les tétes qui me serviront a élaborer une décoration
originale et scignée.

Je plonge ensuite les 3 pieds de cochon dans I'eau de cuisson des homards
et je les fait mijoter a fou doux pendants 1 h 30.

Parallélement, je fals rtic au four durant 30 minutes I'échine de porc avec un pau
de matiére grasse, ke tout assaisonné et couvert d'un papier d'aluminium.

Une fois les pieds de cochon cuits, je les désos se et je retire consdencieusement
tous les morceaux de cartilages.

Dans une casserole je fais revenir échalote hachée avec une noisette de beurre.
Je déglace au vin blanc, J'ajoute une cuillére & soupe de persil plat et une cuillére
@ soupe d'estragon et jo cuis 3 feu doux durant 2 minutes.

Ensuite, je coupe gressidrement |'achine de porc cuite que je mélange aux pieds
de cochen. J'ajoute les échalotes cuites et je rectifie l'assaisonnement.

Je déroule une bande de film alimentaire sur le plan de travail sur laguelle je dis-
pose une grosse cuillere du mélange pied de cochon/éching, |’y dépose ensuite
une % queue de homard, A cette étape de création, {'anroule le tout pour former
des jolis cylindres, réguliers. Et je laisse chaque rouleau durcir durant 2 heures au
réfrigérateur pour obtenir un assemblage ferme et réussi,

Opération de panage

Pour cette demigre phase de préparation, jo retire les films de mes cylindres et
je los roule dans un premier temps dans une assiette de farine puis dans une as-
siette dans laquelle jai battu des ceufs entiers avec un peu de créme. Troisiome
et derniere $tapa, je les roule dans |a chapslure.

Mes pieds de cochons au homard sont enfin prist & passer a la friteuse ou a défaut
dans une poele avec de la matiére grasse pour leur donner une jolie coloration
brune,

Astuce du Chef

Paur vous assurez de la bonne tenue et d’un meillour croustillant, je vous conseille
d'effectuer doux fois I'opération de panage.
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SOURIS D’AGNEAU

cuite a la vapeur d’épices
et juste laquée

Je mets les souris d'agneau dans un papser sulfurisé avec une
pincée de z¢l et de poivre du moulin, 1 culllére a café de Raz
el hanout*, un filet d'huile d'clive et le miel

Je confectionne de belles papillotes que je cuis dans un four
vapeur ou dans une couscoussiére pendant 1h30.

Je vérifle avec la pointe d'un couteau la cuisson des souris
d'agneau ; il faut que ls lame rentre sans résistance,

Je retice les sourls d'agneau de leurs papiliotes et je les dis-
pose dans mas plats. Je récupére le jus de cuisson que je fals

' réduire de moitié dans une casserole. Puis je fais gonfler les
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—— I = s 4 WS Je noppe les souris d'agneau de leur jus et je mets au four

{200°) et j'arrose toutes les 5 minutes afin de les glacer, d'ob-
tonir une coloration brillante et cela évitera I'assechament
de agneau

Ingrédients pour 4 personnes

- 4 souris d agnenic
. I.n.u r’f( Mr’.: of hrwous (mielienge d'épives) Conseils du chef
J0 g de mied
60 g e raisins Wond Jo vous recommande avec cette viande fondante et legere-
- 1 s d bile d'olive ment sucrée, un vin méditerranden qui saura mettre en exer-
rel et poivre du monlin gue votre plat.

TOMATES CERISES

multicolores

au caramel fagon Pomme d’Amour

Ingerédients our 4 personnes

-1 de cerire muttienl

- JSOSI:I(uurrumnnlr
- 30 g e glucore (dispanible chez vorre pis

« 100 g de graine pavet
50 g de gritine J:‘.:Immr Inrréfide
100 g dware

Avant tout, kavar les tomates & 'eau claire puls les piguer sur un bitonnet.

Préparation du caramel

Je mats dans un premier temps le-sucre semouls, & glucose puis j'ajoute
I'aass dans la casserole. Je porte & sbullition jusqu’s obtenir un caramel & la
coloration brun clai

Pendant ce temps, [a dépose ks graines de pavot et de sesames torréfiés sur
une assiette en couche épaisse, soyez généroux.

Une fols & caramel @ température et donc isolé du feu, |'y plonge ks tomates
cerise a ['aide du plc en bols, Je fais attention d'effectuer cette oparation
avant que mon caramel ne durcissa,

Et | o dépose délicatement ma tomate cdrise sur les gralnes et e laisso refrol-
dir qualaues minutes pour laisser durcir ke caramel,

Dressage et astuce du chef

Pour une présantation originale, je vous conseille do planter vos tomates ce-
rises sur un lit de glace . Sl vous n‘aviez pas da broyeur & glacons # vous
suffit do mettre lex glacons dans un torchon et de les concasser 3 aide d'un
roulaay & pitisserie ou d'utifser votre robat ménager.

Mattre la glace piée bien tassée dans le plat et piquer les tomates cerise
facon pomme d'amour,




NOIX
DE ST-JACQUES

au bois de réglisse
polenta crémeuse
aux herbes

Ingrédients pour 4 personmes

« 2 bois de réglive
(que L'on pens rrosmver en pharmacie)
« 16 noix de Saing facques

Sauice

- Les barbes de St Jacqes
(demander @ rotre porssomurer)

« 15 ol de lait entier

- 15 of de créme liguide

- 10 ol de “Noilly Praz (Vermsonth)
pou de vin blane

- 2 échalotes

« 1 branche de thym

- I beauche de laurier

» 50 g de benrre frais

Polenta erémeunse
- 30 o de Lait entier
- 10 cl de créme liguide
- 40 g dle yemurele ofe noaly

- ] botte de persil plat
- I botte de dbouf:r‘;c

A l'aide d'un couteau je fends en 2 parties les bitons de réglisse, Ja pique en
brochette 4 noix de St Jacques par batonnet de réglisse.

Je réserve mes brochettes durant 2 heures au réfrigérateur afin d'avoir
I'échange des parfums entres le bois de réglisse et les noix de St jacques.

Confectionner la créme de St Jacques

Il est impertant de prendre soin de bien nattoyer a l'eau courante les barbes
de St Jacques que j'égoutte.

Puis je fais blondir au beurra 2 belles échalotes émincées auxquelles [‘ajoute
les barbes de St Jacques bien égouttées et je mélange be tout sur le feu vif.
Mettre [e Noilly Prat* ou le vin blanc, selon ce dont vous disposez, et patien-
tor quelquas minutes jusqu'a ce que le volume réduise de maitié.

Ensuite, {'ajoute la créme fiquide, le lait entier, la branche de thym st la feuille
de laurier, J'assaisonne avac une pincée de sel et de poivre.

Je laisse mijoter durant 30 minutes pour que les parfums puissent se
diffuser,

Ensuite je passe au tamis fin avant d'y ajouter le beurre frais. Prenez soin de
vérifier I'assaisonnement auquel cas ajuster selon votre golt. Faites attention
tout de méme la réduction concentre les saveurs en sel.

Je saisw les brochettes dans une poéle tres chaude et [egérement huilée,
pour cbtenir upe belle coloration mais également une fine couche naturelle
croquante de la Saint-Jacques.

Polenta crémeuse

Je mets & bouillir Je lait entier et la créme liquide que j"assaiscnne d'une pin-
cée de sal et de poivre, A I'aide d'un fouet, jincorpore la semoute de mais.
Mélanger réguliérement sur feu doux pour obtenir une texture crémeuse
ot bien avidemmaent sans grumeaux. Il faut toujours prendra scin da vérifier
Iassaisnnnament ar d'ajstar <alon son qgodit

En fin de cuisson j'ajoute 2 cuilléres & soupe de persil plat haché et 2 cuilleres
# soupe de ciboulatte csakie.

Conseil du Chef

La subtilite de catte recette repose sur I'échange de parfum entre las ba-
tonnets de réglisse et |a noix de Saint Jacques. N'hésitez pas a préparer vos
brochettes a I'avance, pourquoi pas Ia veille de votre déjeuner ou diner.
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