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P-M. Delessert

Ingrédients

Pour les bolets
étuvés

4 bolets moyens
4 minibolets

20 cl huile
d'olive

1 gousse d'ail

1 branche de
romarin

Pour la sauce
orange

3 oranges

1 cljus de citron
Pour le
carpaccio

4 bolets moyens
1 cl jus de citron
Divers

4 tranches fines
de jambon cru
roulées

4 feuilles
d'oseille ciselées

septembre 2011

SIGNE

BERNARD RAVET

Préparation des bolets

Bien nettoyer au couteau et au torchon les
bolets apres avoir enlevé la base terreuse,
éviter de les laver.

Cuisson des bolets

Dans une petite casserole, tiédir I'huile
d'olive, ajouter le romarin, la gousse d'ail
écrasée, assaisonner. Mettre les 8 bolets
entiers et laisser 15 minutes a 80 °C
environ. Laisser reposer au frais 1 heure.
Garder I'huile de cuisson pour la suite de la
recette.

Préparation de la sauce orange
Laver 1 orange, prélever les zestes en
filaments sans toucher la partie blanche,
hacher la moitié des zestes, mettre a sécher
I'autre moitié. Extraire le jus des oranges,
mettre a cuire avec les zestes hachés et le
jus de citron, réduire jusqu'a consistance
sirupeuse, ajouter 1 cl de I'huile d'olive de
la cuisson des bolets, filtrer, réserver dans
une pipette.
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Carpaccio de bolets

bolets étuvés, saveurs dorange, jambon cru a l'oseille

Préparation de la sauce pour le
carpaccio

Mélanger 4 cl d’huile d'olive de la cuisson
des bolets avec quelques gouttes de

la sauce orange, 1 cl de jus de citron,
assaisonner, réserver.

Préparation du carpaccio

Couper 4 bolets en fines tranches, étaler
sur un papier cuisson, assaisonner, bien
badigeonner avec la sauce orange,
répéter l'opération sauce 2 a 3 fois pour
les imprégner. Filmer, garder au frais 30
minutes.

Préparation de la poudre d’orange
Hacher finement les zestes séchés avec
quelques grains de fleur de sel, réserver.

Finition

Dresser d'un coté le carpaccio, au milieu
le jambon cru roulé et l'oseille, 1 grand et
1 petit bolet, quelques gouttes de sauce
orange et saupoudrer de poudre de zeste.
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