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Recette pour 15 personne(s)

Type de plat : Entrée
i Type de cuisine : Cuisine gastronomique
r.n..a Temps de préparation :0h 25 m
w2 Temps d'attente : Oh00Om
v Temps de cuisson : 0h25m
: Difficulté : Facile
Budget : Bon marche
Ingrédients

® Asperge verte : 600 g (1 unité = 20 g)

* Jus de queue de boeuf : 500 g

e Riz Arborio : 300 g

e Fau:210¢g

® Vinblanc: 210 g

* Morille : 200 g

® Bouillon viande : 200 g

® Parmesan : 60 g

® Qignon : 50 g (1 unité moyenne = 125 g)

® Echalote : 40 g (1 unité moyenne = 15 g)

e Beurre doux : 20 g (1 noix = 10 g)

® Sel fin : 1.5 g (1 portion = 0.5 g)

Déroulement

1. Risotto : Ciseler les oignons, les faire suer avec le beurre sans coloration, ajoutez le riz, salez, remuez et
ajoutez le vin blanc. Faites cuire jusqu'a évaporation complete, ajoutez le bouillon de viande (veau),
€vaporez a nouveau, ajoutez 'eau et finissez de cuire le riz, débarrassez le dans une plaque, ajoutez le
parmesan et remuez délicatement toutes les deux minutes jusqu'a complet refroidissement.

2. Asperges : Cuire les 30 asperges a l'anglaise et débarrassez les dans une plaque et réserver.

3. Morilles cuites en ragolt : Faites tremper les morilles pendant une heure dans de 'eau douce. Egouttez-les
en conservant le jus de trempage, lavez- les plusieurs fois. Reéservez. Faites suer les échalotes ciselées avec
les 20g de beurre, ajoutez les morilles, versez le vin blanc, faite réduire de moitié, ajoutez le jus de
trempage filtré. Réduisez a nouveau, ajoutez 50cl de jus de queue de beeuf et 20cl de fond de veau. Faite
cuire 40 minutes.

4. Finition : Chauffez le tout séparément, créme les morilles, émulsionner le jus et dresser sur assiette creuse.

(Jacques Barnachon -Chef de 'Etang du Moulin - 25 210 Bonnetage - Crédit photo : Jacques Barnachon)

-l. La portion : Cal

Recette pour 6 personne(s)

Ingrédients
e Bar sauvage : 720 g

Asperge : 300 g (1 unité = 20 g)

Haricot plat : 300 g
Lajtue : 300 g

Pomme de terre : 180 g (1 unité moyenne = 150 g)
Langues d'oursin : 50 g (1 unité = 0.6 g)
Chapelure : 40 g (1 cuillére a soupe rase = 5 g}

Parmesan : 40 g

Huile d'olive : 20 g (1 cuillére a soupe = 14 g}
Vinaigre balsamique : 5 g (1 cuillére a soupe = 16 g)
Persil plat : 2.5 g (1 branche = 1 g)
Coriandre : 2 g (1 branche =2 g)
Herbes de provences : 1.5 g (1 cuillére a café rase = 2 g)
Sel fin : 1.5 g (1 portion = 0.5 g)
Poivre : 1.5 g (1 portion = 0.5 g)
» Ciboulette : 1.5 g (1 cuillére a café =S brins =1 g}

Déroulement
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® Beurre doux : 40 g (1 noix = 10 g)
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Type de plat :
Type de cuisine :

Plat principal
Cuisine gastronomique

Temps de préparation : 0 h 40 m

Temps d'attente :
Temps de cuisson :
Difficulté :
Budget :

0h00m
Oh20m
Plutét difficile
Trés cher

1. le Bar : Chauffer une poéle antiadhésive avec 'huile d'olive, disposer les Bar dedans et faite les colores,

assaisonner, débarrassez dans une plaque et réservez.

£

la croute d'herbes : Passer le tous au robot « cutter - étendre entre deux feuilles de papier sulfuriser a

|'aide d'un rouleau a patisserie et mettre au congélateur. Une fois congeler détailler de la méme taille que
les bar et les disposer dessus au dernier moment avant de les passer au four 4 minutes a 200" et de les

servir.

3. Ragoilt de légumes : Cuire les légumes et les pommes de terre séparément a |'anglaise, les poélés avec Zcl
d’huile d’olives puis ajoutez les langues d’oursin et tenir au chaud avant de servir.

4. Finition : Chauffer le tout et disposer les légumes sur assiette dans un emporte piéce, disposer le Bar dessus

et assaisonner avec du vinaigre balsamique.

Notes, astuces et tours de main

{Jacques Barnachon -Chef de I'Etang du Moulin - 25 210 Bonnetage - Credit photo : Jacques Barnachon)

La portion :

Cal ‘



