[es recejles
des chefs

Pour un diner parfait,
« La Roche-sur-Yon Magazine » a sélectionné CO Ivert rﬁti et sa pa stil I a
pour vous quelques recettes de chefs yonnais.
Pascal Chaudoy, sommelier a la Cavavin,
vous suggére les accords mets et vins pour
réussir a coup siir votre repas.

L ] L ]
Piccata de veau au jambon de
* e &
Vendée et sa creme de cepes
INGREDIENTS : pour 4 personnes 1[ cﬁz
2 colverts $&
20 g carottes @) Q‘b‘ 3'9 ®
20 g oignons
20 g aubergines
10g i Un vin rouge du Languedoc
> gde pistaches _ puissant et chamu :
ﬁﬂ g de champignons Faugéres Chateau de Ciffre
iques : -
2 Feiles debridk cLigiaiRe Lo
400 g de fond brun de volaille '
Cumin
Sel et poivre LATABLE
tél.: 02 5136 2135
INGREDIENTS : pour 4 personnes Cﬁi
1[ C Préparer les colverts ou les faires préparer par son boucher.
4 escalopes dF:‘ veau dans le quasi Q(,\%G Qﬂ%ﬂ EnTEver les cuisses et lever les Filefs [Euprérpr;es].
4 tranches de jambon de Vendée ) QG‘ _‘1_9 o Eirenasr beeareassaatlis shati:
25,[} g de cepes Préparer les léqumes en petits dés (carottes, oignons et aubergines épluchés).
| échalote o Faire sauter les cuisses avec un peu dhuile dolive, ajouter les carcasses et abats
500  de créme liquide Un vin rouge de caractere puis ajouter les légumes, [assaisonement et le cumin. Laisser cuire 3 minutes et
Be urre tout en finesse de Vendée ajouter le fond de volaille déja prét.
Selfpoivre GP Les Gneiss 2009 Amener a ébullition, puis cuire au four a couvert pendant 45 minutes a 180°C.
domaine Orion Laisser refroidir puis enlever les carcasses, égoutter en conservant le jus de
1 de service : 15 316° cuisson puis émietter les cuisses sans mettre la peau.
Récupérer les petites |égumes et les mélanger avec les cuisses émiettées,
les pistaches concassées et les raisins secs.
LE VALENTIN Les disposer dans une demi-feuille de brick et former une auméniere,
tél.: 02514610 80 réchauffer au four au dernier moment pendant 5 minutes.
Dégraisser et réduire le jus de cuisson.
Couper les escalopes en deux ainsi que les tranches de jambon. Nettoyer et faire sauter les champignons, les conserver,
Poéler les cépes avec [échalote (en mettre un peu de cété pour farcir les Faire cuire les filets de colvert & la poéle en les démarrant c6té peau
piccatas) crémer et cuire 5 minutes. doucement, puis augmenter le feu doucement pendant 5 minutes, les
Mettre la demi-tranche de jambon, la demi-escalope et un peu de cépes, rouler retourner et laisser cuir 5 minutes.
et maintenir avec un pigue en bois. Terminer au four environ 3 minutes selon les cuissons désirées.
Cuire 3 la poéle au beurre les piccatas (environ 8 minutes). Dresser votre assiette en y ajoutant une fique juste rétie au four et des fleurs
Mixer la creme de cépes et dresser. en décoration.
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Carpaccio de Saint-Jacques

d’Erquy glacées au poivron rouge,
cuisson minute au consommé de homard
truffé, Saint-Jacques croustillante en cage de
kadaif et sa déclinaison de légumes colorés
crus et cuits

INGREDIENTS : pour 4 personnes

nﬁ\%’@{ du GQ&%
Se R85

Un vin blanc de Loire fin et
délicat - Savenniéres bio
Chéteau de Plaisance 2013
domaine Rochais

T° de service: 83 10°

16 belles noix de Saint-Jacques
4 pigces de poivron rouge

2 feuilles de gélatine

1 betterave Chioggia

1 betterave blanche

3 carottes jaunes

5 carottes pourpres

8 mini carottes

1 courgette

20 cl de consommé de homard ,

200 g de cheveux dange LE NAPOLEON
Fleurs diverses tél.: 02 5137 64 92

Réaliser une purée de carottes avec les carottes poupres et jaunes, réserver.
Réaliser un coulis de poivrons rouges collé avec la gélatine et glacer 12 noix de
Saint-Jacques, réserver.

Enrouler la pate de kadaif autour de la Saint-Jacques et frire au moment du
dressage.

Tailler tous les léqumes et les blanchir séparément, refroidir puis réserver.
Détailler le carpaccio de Saint-Jacques minutieusement au fond de [assiette et
mettre la Saint-Jacques en cage au centre de [assiette.

Dresser harmonieusement les purées ainsi que les légumes crus et cuits dans
[assiette.

Chauffer le consommé de homard et mettre en sauciére, verser au moment
sur le carpaccio de Saint-Jacques.

Tournedos de lotte au lard fumé,
mousseline de patates douces et cacahuétes

INGREDIENTS : pour 4 personnes

1 queue de lotte denviron 15 kg O -
2 @

Une dizaine de tranches fines Qb- —O—O

de lard fumé
1 kq de patates douces
1 pot de pate darachide

Un vin du Rhéne blanc

généreux et épicés
250 gr de creme fraiche liquide Saint-Joseph blanc 2013
Cacahugtes salées Domaine Laurent Courbis

Beurre demi-sel
Sel - Poivre du moulin
Film alimentaire

T° de service: 82a10°

LE SALE GOSSE
tél. : 02 51 42 5149

Tournedos de lotte au lard fumé '

La veille, assaisonner le poisson de sel et de poivre. Etaler, en les chevauchant,
les tranches de lard sur du papier film. Déposer & une extrémité un filet de
lotte, et rouler lensemble en serrant. Répéter lopération de manigre a bien
isoler la ballotine. Idem avec le second filet. Plonger les ballotines dans un
grand volume deau bouillante, et maintenez-les sous [eau avec une assiette.
A frémissement, éteigner le feu, et pocher dix minutes. Egoutter et placer au
réfrigérateur.

Mousseline de patates douces

Eplucher les patates douces, tailler, et cuisez-les dans une eau salée, départ a
froid, et jusqua consistance fondante. Mixer avec 25 g de beurre et 50 g de
creme, rallonger avec de eau de cuisson si nécessaire, Assaisonner.

Crémeux cacahuéte
Fouetter 100 g de pate darachide et 200 g de creme. Assaisonner.

Finition et dressage

Défilmer les ballotines, essuyez-les, et tranchez-les. Dans une poéle bien
chaude, colorer les tournedos obtenus au beurre mousseux. Ordonner les
8léments avec harmonie. Disposer dans |assiette un trait de mousseline de
patates douces, quelques points de crémeux cacahute. Poser le tournedos
sur de la cacahugte rapée, ou concassée. Décorer a loisir avec des herbes, des
zestes, une huile de coriandre, des tuiles 3 la cacahuéte, ou simplement une
réduction de vinaigre balsamique.
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