Cuisine : trois recettes gourmandes!
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Trois recettes gourmandes!

Truite du lac & la vapeur aux aromates

Pour quatre personnes

Ingrédients: 4 trongons de filet de
truite de 80 g, 150 g de purée
de racines de persil, 1 dl de fumet
de poisson, 5 dl de vin blanc, 0,5 dl
de créme, 30 g de beurre noisette, jus
de citron, sel, poivre. Garniture:
4 fines tranches de racine de persil
haché. Vinaigrette: 1 cs d’huile
d’olive, 1 cc de zeste de citron haché,
1 cs de persil haché, jus de citron, sel,
poivre.

Préparation: réduire le fumet de
poisson et le vin de moitié, ajouter la
creme et cuire encore 5 min. Ajouter
le beurre noisette et mixer. Terminer

en rectifiant [’assaisonnement avec
le jus de citron, le sel et le poivre.
Placer une grille a pied au fond
d’une casserole. Disposer les filets
de truite assaisonnés de sel et de
poivre par-dessus et verser de I’eau
bouillante dans le fond. Couvrir
d’un papier film et laisser cuire a la
vapeur pendant 8 min hors du feu.
Déchausser la peau en la roulant.

Finition : napper la chair de truite
avec la vinaigrette et placer sur la
purée. Garnir avec les racines
séchées, les herbes et entourer de
sauce mousseuse.

Supréme de faisan poché et laqué, avec ses cuisses en rillettes

Pour quatre personnes

Etuvée de pruneaux, griffes de loup, glace damassine

Pour quatre personnes

Ingrédients: 2 suprémes de faisan et
1 cuisse, 1 dl de fond brun de faisan
réduit (sirop) préparé avec la moitié¢ de
la carcasse, 3 dl de bouillon de faisan
(autre moiti€ de la carcasse), 1 cc de
thym effeuillé, 1 pincée de coriandre en
poudre, madere, cognac, 2 dl de graisse
d’oie, sel, poivre. 1 botte de ciboulette
ciselée, 1 cc de graines de coriandre
écrasé, 1 cs de julienne de feuilles de
céleri branche. 4 croltes de pain grillé.

Préparation de la cuisse: la veille,
saler et poivrer la cuisse et la laisser une
nuit au frigo. Le lendemain, la confire
dans la graisse d’oie, a petit feu, jusqu’a

ce que la chair se détache des os. Emiet-
ter finement, assaisonner de thym,
coriandre, madere et cognac et ajouter un
peu de graisse pour lier. Mettre en pot et
réserver au frais.

Préparation des suprémes: pocher
les poitrines de faisan dans le bouillon
pendant 6 min. Couper 4 aiguillettes
dans chaque poitrine. Badigeonner avec
le fond brun, puis «panery avec la cibou-
lette et le coriandre. Placer au fond d’une
assiette les juliennes de feuille de céleri.
Disposer 2 aiguillettes et verser un peu
de bouillon autour. Servir accompagné
d’un croGton aux rillettes.

Ingrédients: 200 g de pruneaux éminceés,
30 g de sucre, 10 g de beurre, cannelle, 1 dl de
purée de pruneaux. Griffes de loup: 1 ceuf,
30 g de farine, 10 g de beurre fondu, 1 dl de lait,
1 pincée de sel. Glace: sucre a la cannelle, 2,5
dl de glace vanille parfumée a la damassine.

Préparation: étuver les pruneaux au beurre,
avec le sucre et la cannelle. Griffes de loup:
mélanger au fouet la farine et le sel pour obte-

nir une masse bien lisse. Incorporer le beurre
fondu et a la fin le lait. Préparer de grandes
crépes, couper en 6 et inciser la pointe. Frire
pour colorer et sécher. Saupoudrer de sucre
cannelle.

Finition: dans une assiette, disposer la
purée de pruneaux, puis les pruneaux étuves.
Surmonter avec une quenelle de glace et garnir
avec une griffe ou deux.
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