








La blanquette de veau classique est ici
modernisée par 'ajout d’une espuma
parfumée avec du thym, dressée style
cup-cake.

VIANDES

BLANQUETTE

Chauffer le lait et la creme.

Hors du feu, ajouter du thym. Laisser infuser.
Incorporer la sauce blanquette. Mettre dans un
siphon. Réserver au frais.

Finition et dressage
Incorporer la sauce dans la viande et la garniture.
Terminer le velouté en incorporant le jaune d’oeuf.

Remplir une petite cocotte de cet appareil.
Terminer par Pespuma au thym dressée facon

cup-cake. Cette espuma peut étre servie tiede ou
froide.
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la Creme Supérieure

Ingrédients

Viande de blanquette de veau cuite
et découpée en petits dés.
Garniture cuite (champignons

et petits oignons)

Le velouté
® 20 % de la sauce blanquette
e 1 Oeuf

Lespuma au thym

¢ 1 dl de la sauce blanquette
(sans jaunes d’oeufs)

e 1 dl Lait LACTEL

e 2 dl Creme Supérieure 35% MG
PRESIDENT Professionnel

e PM Thym
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Une recette moelleuse de blanquette
de veau dans une présentation trés
tendance et a deguster froide.

=

VIANDES

LE MARBRE

Ajouter le Roux Blanc dans la sauce blanquette.
Amener a ébullition en remuant jusqu’a atteindre
Ponctuosité souhaitée.

Finition et dressage

Chemiser un moule rectangulaire avec les Iégumes.

Incorporer le riz cuit puis la viande effilochée.

Recouvrir avec la sauce de liaison épaisse. Laisser
prendre 2 h au frais.

Démouler sur 'assiette au moment de servir.

le Roux Blanc

Ingrédients

Viande de blanquette de veau
cuite et effilochée

¢ 350 g Riz a sushi

¢ 1 Poireau cuit a I'anglaise

¢ 100 g Carottes coupées en
lamelles et cuites a I’anglaise

La sauce de liaison épaisse

¢ 15 % de la sauce blanquette
(sans jaunes d’oeufs)

¢ 10 g Roux Blanc
PRESIDENT Professionnel
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Une blanquette de veau tres originale
par sa présentation en ballotin coloré
et 'ajout de graines torréfiees qui
ajoutent du croquant au moelleux

de la préparation et en rehaussent
délicatement la saveur.

VIANDES

LE BALLOTIN

Ajouter le Roux Blanc dans la sauce blanquette.
Amener a ébullition en remuant jusqu’a atteindre
Ponctuosité souhaitée.

Finition et dressage
Mouler les ballotins dans un emporte-piéce et du film
alimentaire.

Chemiser de riz cuit puis de viande en dés. Incorporer
dans le ballotin la sauce de liaison trés épaisse.

Passer les ballotins dans la chapelure, les ceufs et les
graines torréfiées. Les poéler Iégérement a coloration
dans de l’'huile.

Envelopper chaque ballotin dans une feuille de brick
serrée en aumoniére.

Avant de servir, passer a four chaud pendant
2 minutes.

le Roux Blanc

Ingrédients

Viande de blanquette de veau cuite
et coupée en dés

® 200 g Riz a sushi

La chapelure

¢ 100 g Mie de pain

e 2 Oeufs

¢ 40 g Pignons de pin torréfiés

¢ 40 g Graines de tournesol
torréfiées

¢ 3 Feuilles de brik
légerement tomatées

La sauce de liaison trés épaisse
* 15 % de la sauce blanquette
(sans jaunes d’oeufs)
¢ 15 g Roux Blanc
PRESIDENT Professionnel
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VIANDES

TOURNEDOS DE CANARD,

Progression
Préparer la pate a frire :

Disposer la farine tamisée en fontaine. Ajouter au
centre le sel, les jaunes clarifiés et la biere. Délayer
progressivement. Verser un peu d’huile en surface
et réserver au froid.

Mariner le canard 1 heure.
Confectionner la sauce :

Faire réduire aux 2/3 les échalotes avec le vinaigre
de vin et le poivre. Laisser cuire 10 minutes. Ajouter
le fond de veau, puis le roux. Passer au chinois,
puis laisser réduire jusqu’a I'obtention de la liaison
souhaitée. Rectifier 'assaisonnement.

Récupérer le jus de la marinade, le passer au chinois,
Iincorporer a la réduction. Laisser mijoter quelques
minutes.

Terminer la pate a frire en incorporant les blancs en
neige. Piquer la fleur de courgette et 'incorporer dans
la pate a frire, puis la poéler.

Poéler le tournedos selon la cuisson souhaitée.
Dresser.

Observation

La sauce peut se préparer a I'avance et se réchauffer
au moment de servir.

Pour une sauce fagon venaison, ajouter une pointe
de créme et de la gelée de groseille a la réduction.

Ingrédients
pour 1 personne

* 150 g Tournedos de canard
¢ 3 Fleurs de courgettes

Pour la marinade

e 50 g Coriandre

¢ 40 g Oignons

* PM Persil, laurier, thym

Pour la sauce

® 50 g Echalotes

e 5 g Poivres concassés

¢ 5 dI Vinaigre de vin

e 4 dl Fond de veau

* 50 g Roux Blanc
PRESIDENT Professionnel

Pour la pate a beignets
® 200 g Farine

e 2 dl Biere

e 2 Jaunes d’ceufs

e 3 Blancs d’ceufs

e 4 cl Huile

e PM Sel

24



Lever les carottes a ’économe.
Cuire a anglaise les poireaux et les carottes.
Cuire les asperges apprétées.

Préparer le cabillaud : sel, poivre, huile d’olive.

Hacher le basilic avec le persil et une pointe d’ail.

Ajouter dans le fumet et laisser cuire quelques
minutes. Lier avec le roux et la creme. Rectifier
I'assaisonnement.

Poéler le dos de cabillaud.

Dresser les Iégumes cuits et crus sur le dos

du cabillaud.

Emulsionner la liaison au basilic avec un mixeur
plongeant a I'envoi.

Servir avec du riz.

oM -
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POISSONS

LOTTE

Progression
Tailler la lotte en escalopines.

Réaliser un court bouillon :
Suer les échalotes, déglacer au vin blanc, et mouiller
avec le fumet de poisson.

Pocher la lotte dans le court bouillon, réserver au
chaud.

Lier avec le roux et amener doucement a ébullition en
remuant pour atteindre 'onctuosité souhaitée.
Ajouter le lait de coco et laisser mijoter quelques
minutes.

Crémer puis passer a la chinoise étamine.
Assaisonner.
Cuire les légumes et finir leur cuisson dans la sauce.

Dresser dans une assiette creuse.
Décor : ciboulette et noix de coco rapée.

la Créme Supérieure

Ingrédients

pour 8 personnes

e 1,2 kg Filets de lotte

¢ 100 g Echalotes

¢ 1 dl Vin blanc sec

e 4 dl Fumet de poisson

¢ 40 g Roux Blanc
PRESIDENT Professionnel

e 2 dl Lait de coco

e 2 dl Creme Supérieure 35% MG
PRESIDENT Professionnel

¢ 400 g Carottes

¢ 400 g Navets

e PM Ciboulette

* PM Noix de coco rapée

* PM Sel et poivre

28



