E C L AT B O R E AL Une bouchée boréale, fraiche et lumineuse,

CREVETTE NORDI Q UE ot la crevette nordique rencontre
; citron, l'aneth et le ¢ T
nordique, beurre fouetté citron-raifort,

I'aneth, tuile de sarrasin et huile de mé|

1) CREVETTES NORDIQUES ASSAISONNEES
+ Crevettes nordiques cuites 120g Méthode
+ Huile d’olive douce 5g (1 c. a café) « Egoutter et éponger les crevettes.
* Jus de citron 5g(1c. acafé) = Mélanger délicatement tous les
» Zeste de citron 1g (% c. acafé) ingrédients.
+ Echalote ciselée tras fine 5g(1c. acafé)
= Aneth ciselé 2g(1c. & café)
» Fleur de sel 1g (1 pincée)
= Poivre blanc moulu 0,5 g (1 pincée)

+ Réserver au froid et assaisonner
10 a 15 min avant le dressage.

BEURRE FOUETTE CITRON-RAIFORT-ANETH Méthode

+ Beurre doux pommade 45 g (3 c. 4 soupe) + Travailler le beurre pommade avec
« Créme épaisse (35 %) ou mascarpone 15 g (1 ¢. 3 soupe) la créme jusqu'a texture lisse.

= Jus de citron 3 g (% c. acafé) Ajouter citron, zeste, raifort,

= Zeste de citron 1g (% c. acafé) aneth, sel et poivre.

* Raifort doux 1g(%c. acafé) Mixer ou fouetter 1 min pour

+ Aneth ciselé trés fin 2g(1c. acafé) obtenir une pommade souple.

» Fleur de sel 1 g (1 pincée) Mettre en poche.

+ Poivre blanc 0,2 g (1 petite pincée) Réserver au froid 15 min

Méthode

«» Chauffer le jus, le verjus, le sucre,
le sel et I'agar-agar.

+ Porter & ébullition 30 sec.

» Couler dans un récipient et laisser
prendre au froid (30-45 min).

+ Mixer jusqu'a un gel lisse.

= Mettre en pipette,

CONCOMBRE-ANETH Méthode

« Concombre épépiné en brunoise 80 g = Mélanger concombre, vinaigre,

+ Vinaigre de riz 15 g (1 c. 4 soupe) sucre, sel et aneth.

* Sucre 2 g (% c. acafé) = Laisser mariner 10 min.

» Sel fin 1g (1 pincée) - Egoutter soigneusement et réserver

» Aneth ciselé 2g(1c.acafé) au froid.

GEL POMME-VERJUS

+ Jus de pomme clair 80 g (% tasse)

+ Veerjus ou vinaigre de cidre doux 15 g (1 c. 3 soupe)
+ Sucre 4g(1c acafé)

+ Agar-agar 0&g

+ Sel fin 0,5 g (1 pincée)

TUILES DE SARRASIN Méthode

« Farine de sarrasin 35 g (% tasse) = Mélanger tous les ingrédients.

« Farine tout usage 18 g (2 c. 4 soupe) . E\a!w trés ﬁngmel_'ll entre deux
+ Eau froide 75 g (% tasse + 1 ¢. 3 soupe) feuilles ou sur tapis silicone.

+ Beurre fondu 15 g(1 c. & soupe) Par_seme: deﬂgraines._ . )

+ Blanc deeuf 30 g (1 blanc) . Fuue‘é 170 °C (338 °F) 10 a 14 min
Sel fi o jusqu'a croustillant blond.

o g1l pincee) » Découper en rectangles 7 x 3 cm

+ Graines ‘.if sésame ou 8g(1 c. a soupe) a la sortie du four.
sarrasin grillées

OUPE DU

HUILE DE MELISSE (OU D'ANETH) Méthode

» Chauffer I'huile 4 70 °C. g 3 : i % By~ Concombre-aneth (cr
= Mixer avec herbes, épinard et sel
pendant 1 min.
« Filtrer finement.
= Refroidir rapidement.

+ Huile de pépins de raisin ou neutre 60 g (% tasse)
= Mélisse fraiche ou aneth 20g
« Epinard frais (couleur) 10g
» Sel fin 1g (1 pincée)

FINITION

+ Fleurs comestibles / pousses d'aneth
+ Zeste de citron trés fin

+ Fleur de sel

LECTURE EN BOUCHE MOTS-CLES SENSORIELS

Attaque vive et fraiche grice i I'acidité du gel et 4 la fraicheur du concombre.

Le beurre citron-raifort apporte un gras noble et une légere chaleur @ @3\ w @ @ (ﬂ%
aromatique qui exalte la crevette nordique, douce et saline. ——e Pal

Croustillant du sarrasin, herbes fraiches, finale nette et lumineuse.

2 o Gt FRAIS 10DE CROUSTILLANT FONDANT ACIDULE PARFUME
Une bouchée élégante, précise et parfaitement équilibrée.
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