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LE BEURRE GASTRONOMIQUE
AU SERVICE DES CHEFS:

Le beurre Gastronomique PRESIDENT
Professionnel est élaboré en Bretagne,
a partir de crémes sélectionnées.

Il est le résultat de 40 ans d’expérience
et du savoir-faire Président de nos maitres
beurriers.

Apprécié pour son go(t, il a été distingué

par la médaille d’Or au Concours
Général Agricole 2012.

Sa saveur reléve le bon go(t des

produits de saison cuisinés simplement

et renouvelle avec bonheur la cuisine

traditionnelle. £ Wiy,

b
Le chef Guy-Michel VENUTO , A""'}i{.'..'
a élaboré ces recettes avec iy sy

le beurre Gastronomique
PRESIDENT Professionnel.
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Mille feuilles d’aubergines, dos de cabillaud a la verveine

Corolle d’escargots et cepes en persillade

Emulsion de coquillages safranée, légumes colorés

Tatin de patates douces et d’hélianthis, parfumée aux épices

Sot I'y laisse et gésiers de canards confits, feves, facon Parmentier

Variations d’asperges, spaghettis et piment d’Espelette
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MILLE FEUILLE
D’AUBERGINES,
DOS DE CABILLAUD

A LA VERVEINE

Faire mariner le dos de cabillaud
avec environ '/, de la verveine hachée
et de I'huile d’olive.

Giriller les aubergines en tranches,
avec un filet d’huile d’olive.

Dans une sauteuse, suer les échalotes et le céleri.
Déglacer au vin blanc, puis ajouter le fumet.
Réserver quelques feuilles de verveine

pour la finition, hacher le reste

et infuser dans la sauce.

Sauter les gambas.

Fariner Iégérement le cabillaud, saler, poivrer
et poéler dans le beurre 2 a 3 minutes de chaque cété.
Rectifier 'assaisonnement.

Monter successivement : tranche d’aubergine,
feuille de verveine, dos de cabillaud,
verveine et aubergine.

Recommencer pour faire une 2°™ couche et finir
par une tranche d’aubergine.

Gambas, feuilles de verveine et sauce a la verveine.







COROLLE
D’ESCARGOTS
ET CEPES EN

PERSILLADE

Mouler les feuilles de briks

dans des ramequins individuels.

Cuire les feduilles de brik au four a 190°C
jusqu’a légere coloration.

Appréter et nettoyer les champignons.
Hacher I'ail et le persil finement.

Poéler les champignons dans le beurre
frémissant jusqu’a coloration.

Incorporer les escargots, laisser colorer.
Ajouter le persil et Iail, ainsi que les noisettes.

Déposer 'ensemble dans la corolle,
et servir chaud.

Accompagner d’'une salade.







EMULSION DE
COQUILLAGES

SAFRANEE, ;
LEGUMES COLORES

Mettre a dégorger les coques
pendant une nuit a l'eau salée.

Préparer les légumes.
Laver les coques et les moules.

Les cuire a la mariniere séparément,

en gjoutant le thym pour les coques

et le safran pour les moules.

Réserver le jus des cuissons en mélange :

2/, de jus des moules et '/; de jus des coques.

Utiliser le reste des jus pour cuire la polenta.

Dans une sauteuse, quand le beurre commence
a grésiller, ajouter les carottes et les radis.

Cuire les fenouils a I'eau salée,
puis les faire revenir
avec légere coloration au beurre.

Cuire les petits pois a 'eau salée.
Poéler légérement la polenta en batonnets.

Disposer harmonieusement I'ensemble :
les coques, les moules et les Iégumes dans l'assiette.

Chauffer le jus des cuissons,
rectifier 'assaisonnement,
incorporer les noix de beurre et émulsionner.

Ajouter 'émulsion au départ.






PATATES DOUCES
ET HELIANTIS
FACON TATIN,

PARFUMES
AUX EPICES

Cuire les patates douces et les héliantis
dans 'eau bouillante salée pendant 20 minutes.

Les éplucher et les tailler en quartiers.

Poéler au beurre doucement
jusqu’a une coloration dorée,
ajouter un filet de jus de citron.

Parsemer le cumin et la coriandre
sur les légumes. Vérifier 'assaisonnement.

Mouler dans des moules individuels.

Détailler la pate brisée en disques
et les appliquer sur les légumes.

Cuire les tatins au four a 185°C pendant 35 min.

Déposer le parmesan rapé dans une poéle,
cuire rapidement.

Démouler la tatin, décorer avec la tuile.
Accompagner d’'une salade.

1






SOT LY LAISSE
CONFIT _
ET SES FEVES,

FACON PARMENTIER

Cuire les pommes de terre

en robes des champs, écraser la pulpe
a la fourchette, ajouter 100g de beurre
puis 2 jaunes d’ceufs.

Dans une casserole porter a ébullition
le bouillon de volaille, les feves

et les herbes fraiches.

Laisser cuire quelques minutes

puis incorporer 90g de beurre.

Dans une sauteuse, faire chauffer les gésiers

et les sots I'y laisse au préalablement confits.

Sauter les feves a la poéle
avec les tomates en dés,
sel et poivres.

Dans un cercle, déposer I'écrasée,
puis les sots Iy laissent ainsi que les gésiers.

Puis les feves, et finir en recouvrant
a nouveau de I'écrasée. Finition a la chapelure,
puis passer au four 20 min a 180°C.
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VARIATIONS
D’ASPERGES,

BLACK PASTA

Tenir le beurre clarifié tiede.

Incorporer les jaunes d’ceufs
dans une sauteuse ou dans un cul de poule
au bain-marie.

Fouetter énergiquement
avec 3 cuillerées d’eau froide.

Dés que la sauce a la tenue d’une créme,
la retirer du feu. Continuer a fouetter,
verser le beurre, assaisonner,

incorporer le jus de citron et le piment.

Réserver sans dépasser les 50°C.

Couper les asperges de taille égale, les peler.

Cuire a I'eau bouillante salée pendant 12 a 16 minutes
selon la taille. Les rafraichir aussitot.

Cuire les spaghettis a I'eau bouillante salée.

Dresser les pates avec les asperges,
napper de hollandaise tiede. Servir chaud.
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BISCUIT TENDRE A LAMANDE

ET JOLIES FRAISES

PROGRESSION

Biscuit tendre

Faire monter au mixer le sucre glace,
le beurre, la poudre d’amande,
les ceufs et la farine.

En paralléle monter les blancs d’ceufs
et serrer avec le sucre.

Mélanger les deux appareils,
puis étaler sur une plaque 40x60cm
et cuire a 180°C pendant 12 mn environ.

Gelée de fraise

Faire chauffer 100g de purée de fraise
avec la gélatine, le sucre et le jus de citron.

Remuer doucement
afin de bien incorporer la gélatine.

Ajouter le reste de purée
et couler dans un cadre de 20cm sur 30cm,
faire prendre puis congeler.

INGREDIENTS
Pour 20 lingots

Biscuit tendre
¢ 1009 sucre glace

¢ 369 beurre Gastronomique
doux PRESIDENT
Professionnel

¢ 150g poudre d’amande
® 200g ceufs

e 409 farine

¢ 130g blancs d’ceufs

¢ 80g sucre semoule
Gelée de fraise

¢ 100g + 300g purée de
fraise

® 40 g sucre
¢ 5 g de jus de citron
e 8 g gélatine poudre
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AUX ZESTES D’AGRUMES

PROGRESSION

Chauffer le lait avec le sucre, le sel,
les zestes, la vanille et le beurre
jusqu’a ébullition.

Ajouter la farine

et remuer énergiquement

afin dessécher la pate ;

évacuer la vapeur d’'eau.

Ajouter les ceufs doucement et le rhum.
Réserver la pate et faire chauffer I'huile.

Faire frire des petites quenelles de pate a choux
puis les égoutter sur un papier absorbant,
et les rouler dans le sucre cristal.

INGREDIENTS

Pour une soixantaine

de pets de nonnes
Appareil pate

e 2509 lait entier LACTEL
* /2 gousse de vanille

e /> zestes d'orange

e > zestes de citron

® 4g sucre semoule

e 4dsel

¢ 100g beurre
Gastronomique doux
PRESIDENT Professionnel

e 1259 farine

e 2509 ceufs

e 25g rhum
Pour la friture
e Huile de friture
e Sucre cristal
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CHOUX CRAQUANT

PROGRESSION INGREDIENTS
Pour 25 choux
Pate a choux Pate a choux

Chauffer le lait avec le sucre, le sel et le beurre jusqu’a
ébullition. Ajouter la farine et remuer énergiquement
pour dessécher la pate.

Ajouter les ceufs doucement, afin d’avoir une texture
ferme et pochable. Dresser les choux sur plaque
antiadhésive.

Cuisson four ventilé : Préchauffer le four a 250°C,
rentrer la plaque et éteindre le four pendant 20 mn.

Puis le rallumer & 170°C, finir de cuire 25 mn. Créme mousseline

Créme mousseline

Faire chauffer le lait avec /5 du sucre et la vanille grattée.
Mélanger les jaunes avec le reste du sucre et la poudre
a flan. Verser le lait bouillant, cuire le tout et incorporer
le beurre N°1.

Réserver au froid. Faire foisonner le beurre N°2
et ajouter la creme péatissiére. Lisser, faire foisonner )
légérement le tout, et garnir les choux. Disque de Pate sablée

Disque de Pate sablée

Mélanger les matieres seches, ajouter le beurre froid.
Sabler la pate puis ajouter les ceufs et le colorant rouge.

Réserver au froid au moins 1h, puis étaler tres fin a
2 mm. Détailler des disque de 7cm de diamétre, puis
cuire a 150°C pendant 20mn.

Finition
Couper le choux sur le dessus, le garnir avec la creme

mousseline. Disposer le disque de pate sablé puis
décorer joliment avec les fruits frais.
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CLUB SABLE
CHOCOLAT,

PROGRESSION INGREDIENTS
Pour 30 sablés triangle « club »
Pate sablée chocolat Pate sablée chocolat

Crémer le beurre, le sucre et les amandes.
Ajouter la vanille et les ceufs.

Incorporer la farine, le cacao et la levure chimique.
Réserver au froid au moins 1h.

Etaler, détailler des triangles

de pate sablée a I'aide d’'un emporte piece

de 12cm, les cuire a 155°C.

Ganache chocolat blanc vanille Ganache chocolat blanc

Faire bouillir la creme et la vanille grattée. vanille
Verser sur le chocolat, mixer.

Ajouter le beurre froid et mixer
jusqu’a obtention d’une texture lisse et brillante.

Montage

Pocher sur le sablé la ganache chocolat blanc
en forme de goutte, fermer avec un sablé.

Faire un autre cordon
avec de la ganache chocolat blanc
et venir appliquer les groseilles sur la ganache.

Fermer avec un sablé chocolat.
Disposer joliment.
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CRUMBLE VANILLE,

CHANTILLY CITRON.

PROGRESSION

Pate sucrée

Mélanger les matieres séches, ajouter la vanille
et le beurre froid. Sabler la pate puis ajouter les ceufs.

Réserver au froid au moins 1h, puis foncer des cercles
de tartes de 8cm de diamétre, et cuire a 150°C
pendant 25mn.

Crumble

Mélanger les matieres seches, ajouter la vanille
et le beurre, sabler. Cuire a 150°C pendant 25 mn.

Réserver.

Chantilly citronnée
Faire monter le tout comme une chantilly.

Créme Citron

Faire chauffer le jus de citron avec le sucre N°1. Mélanger
les ceufs, les jaunes et le reste du sucre avec la poudre a
flan et faire cuire avec le jus de citron comme une creme
patissiere (85°C).

Faire refroidir a 60°C, émulsionner avec le beurre jusqu’a
blanchiment de la creme.

Réserver
Finition
Garnir les fonds de tartes avec la créme citron,

parsemer joliment le crumble, faire une quenelle
de créme chantilly citron vert.

INGREDIENTS
Pour 15 tartes

Pate sucrée

e 959 beurre Gastronomique
doux PRESIDENT Professionnel

® 60g sucre glace

e 20g poudre amande

e 329 ceufs

® 4g vanille liquide

e 1609 farine

Crumble

e 80g farine

¢ 20g de poudre d’amande
¢ 1009 sucre glace

¢ 100g beurre Gastronomique
doux PRESIDENT Professionnel

¢ QS Vanille liquide

Chantilly citronnée

e 200g créme SUPERIEURE
35% PRESIDENT
Professionnel

e 209 sucre glace
* QS zeste de citron vert

Créme Citron
¢ 2509 jus de citron
e 130g N°1 + 125g N°2 sucre

¢ 2509 beurre Gastronomique
doux PRESIDENT Professionnel

e 659 jaunes d’'ceufs
e 2509 ceufs
e 25g poudre a flan
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ETAT DE CHOC,

PROGRESSION INGREDIENTS
Pour 15 personnes
Mousse au chocolat Grand-mére Mousse au chocolat

Mettre & fondre le chocolat au bain marie. Grand-mére

Une fois fondu, ajouter le beurre.
Le mélange doit étre a 50°C.

Monter les blancs d'ceuf avec '/,

du sucre au départ et les serrer en 3 fois.
Les arréter une fois bien serrés

et verser les jaunes d’ceufs

délicatement dessus. L .
Biscuit brownies pour les
Remettre a tourner trés doucement 2 secondes. French frites brownies

Faire le mélange avec le chocolat
et pocher aussitot dans les pots
ou dans le contenant de votre choix.

Biscuit brownies pour les French frites brownies

Fondre le chocolat et le beurre,
mélanger les matieres séches avec les ceufs,
ajouter le mélange beurre/chocolat et les noix.

Etaler en cadre de fagon & avoir une épaisseur de 2cm.
Cuire 9mn a 180°C.

Faire refroidir puis détailler des batonnets
de biscuit de la taille d'une frite.
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Plus d’idées recettes sur :
www.president-professionnel.fr

WA AN

PRESIDENT

Professionnel

- =
- =
-

De I’école aux étoiles,
Président Professionnel accompagne les chefs

LACTALIS CONSOMMATION HORS FOYER - les «Placis» - 35230 Bourgbarré
Tél. : 02 99 26 66 66 - Fax : 02 99 26 64 70 - www.president-professionnel.fr

Rejoignez-nous sur Facebook :
chefspresidentprofessionnel !i
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