A Gourmand n°2 2023/2024
Mousse de saumon aux agrumes

Ingrédients (6 pers)

350 g de saumon frais

50 g de saumon fumé

1 orange

1/2 citron

1 petite cote de céleri

20 cl de creme liquide tres froide
1casd'huile

11 de court bouillon

Paprika

Sel et poivre

Déroulement

Mettre le saumon cru dans une casserole avec le court bouillon froid. Porter a
frémissements, retirer du feu et laisser le poisson refroidir dans le bouillon.

Fouetter la créme froide en chantilly dans un saladier lui-méme froid.

égou‘r‘rer' le saumon et retirer la peau et les arétes. Couper en cubes et mixer par
bréves impulsions avec le saumon fumé, |'huile, les jus de citron et d'orange, 2 pincées
de paprika, sel et poivre. Incorporer au mélange la chantilly et verser la mousse dans
des raviers. Couvrir d'un film étirable et réserver 3 h au frais.

Pour le service éplucher la cote de céleri et la couper en petits dés. Saupoudrer les
mousses de paprika et parsemer de dés de celeri et éventuellement de zestes
d'oranges. Accompagner d'un trés bon pain grillé tout chaud.

Lieu jaune a la mousseline de pois cassés

Ingrédients (4 pers)

4 pavés de lieu

200 g de pois cassés

50 g de lard fumé

8 fines tranches de lard fumé

1 bouquet garni

1 petit oignon piqué d'un clou de girofle
4 c a s de creme liquide a 15 % de MG
Sel et poivre du moulin



Pour la viennoise d'herbes

5 brins de coriandre

5 brins de cerfeuil

10g de poudre de curry
100g de chapelure

50 g de parmesan rdpé
100 g de beurre mou
Pour la créeme au lard :
250 g de lard fumé

50 cl de creme liquide
Poivre du moulin

Déroulement

La veille mettre les pois cassés a tremper 12 h. passé ce temps les mettre dans une
cocotte avec les 50 g de lard fumé, le bouquet garni et I'oignon. Couvrir largement d'eau
froide et porter a ébullition. Laisser frémir 1h a 2 h.

Quand le pois cassés sont cuits les égoutter et les mixer avec un peu de bouillon et du
sel.

Ajouter la creme liquide et mélanger. Réserver.

Préparer la viennoise d'herbes en ciselant la coriandre et le cerfeduil et en les
mélangeant dans un saladier avec le curry, la chapelure et le parmesan.

Ajouter ensuite le beurre mou et mélanger a la fourchette pour obtenir une pdte. La
faire durcir au frais 10 mn.

Etaler cette pate entre 2 feuilles de film alimentaire sur une épaisseur de 2 mm.
Réserver au frais.

Poser les tranches de lard entre 2 plaques a four. Faire sécher ces tranches 30 mn a
120° (40 mn a 130° dans mon four). Quand elles sont séches en émietter 4.

Préparation de la creme au lard : couper le lard fumé en dés et le mettre dans une
casserole avec la créme liquide. Poivrer, et cuire 45 mn a feu doux puis laisser infuser
30 mn. Filtrer ensuite cette créme.

Tout ceci peut étre fait a I'avance.

Au moment du repas dans une poéle antiadhésive faire colorer les pavés de lieu 2 mn
puis les mettre dans un plat a four. Poser sur chaque pavé un rectangle de viennoise
d'herbes en vous aidant d'une spatule plate et terminer la cuisson au four préchauffé a
180° pendant 4 mn environ suivant |'épaisseur des pavés de lieu.

Faire réchauffer la creme au lard et la mousseline de pois cassés. Répartir la mousseline
dans 4 assiettes, déposer les pavés de lieu et décorer de lard émietté. Poser les
tranches de lard séchées sur les pavés de lieu. Emulsionner la créme de lard fumé au
mixer plongeant et garnir les assiettes de sauce. Servir sans attendre.

Millefeuilles de Gavottes sauce caramel



Ingrédients (4 pers)
24 Gavottes (crépe dentelle)
Créme patissiere légere

50 cl Lait demi-écrémé

1 CEuf

4 Jaune d'ceuf

20 cl Creme liquide a 30% de MG
150 g Sucre

3 Gousse de vanille

40 g Poudre a créme pdtissiere (Rayons aide culinaire)ou fécule de mais
2 Feuilles de gélatine

Sauce caramel

200 g Sucre

50 g Beurre doux

50 g Beurre demi-sel

10 cl Creme liquide

Déroulement

Créme

Faites infuser la vanille dans le lait bouillant. Fouettez I'ceuf, les jaunes et le sucre
jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la poudre a creme et 5 cl de creme.
Incorporez 3 louches de lait tiéde et reversez le tout dans la casserole. Otez les
gousses de vanille et faites cuire 3 min a feu moyen sans cesser de fouetter. Laissez
refroidir puis placez au réfrigérateur.

Faites ramollir la gélatine dans I'eau froide. Fouettez la creme liquide restante en
chantilly.

Faites tiédir 1 c. a soupe de créme pdtissiere et faites-y fondre la gélatine essorée.
Mélangez a la creme patissiere restante puis incorporez la créme fouettée. Réservez le
tout au réfrigérateur.

Sauce : préparez un caramel assez foncé avec le sucre. Laissez refroidir quelques
instants puis versez doucement la creme liquide en remuant : attention aux
éclaboussures | Incorporez le beurre en morceaux en lissant bien.

Montage

Montez les millefeuilles en répartissant sur les crépes dentelle des billes de créme
patissiere : comptez 6 Gavottes par personne, superposées deux par deux. Décorez de
sauce caramel.



