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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Mousse de trecdte

Recette potus 6.8 persornnes

La truite affectionne tout
particulierement I’eau fraiche
des ruisseaux. Mais c’est la
truite du Doubs qui est la
reine des eaux jurassiennes.
Au méme titre que ses congé-
néres, moins vigoureuses, elle
participe a [’élaboration de
plats tres diversifiés.

Temps de préparation: 1 h 30.

Ingrédients: 4 truites, 9 ceufs, 5 dl de lait,
5 dl de creme (+ 2 dl pour la sauce), 20 g de
ciboulette ciselée, poivre blanc et sel. Fumet
de poisson: 80 g d'oignons coupés, 80 g de
carottes, 150 g de bouquet garni, 200 g de
beurre, 3 dl de vin blanc sec, 3/4 | d'eau,
8 lames de truffes, 12 fleurons de pate feuille-
tée, poivre blanc et sel.

Préparation: prélever les filets de truite en
réservant les arétes et les tétes pour le fumet.
Hacher et passer la chair au tamis. Incorporer

cing ceufs, quatre jaunes d'ceuf, la créeme et le
lait. Assaisonner. Passer le tout au mixer.
Beurrer les moules et les remplir. Recouvrir
d'alu et cuire au four a 160° C dans un bain-
marie pendant 40 min. Retirer du four, démou-
ler et dresser sur un plat. Napper avec la sauce.
Décorer de lames de truffes et de fleurons.
Sauce: préparer |e fumet de poisson, réduire
de moitié. Passer, crémer et incorporer le
beurre en flocons au fouet. Assaisonner. Ajou-
ter la ciboulette.

Boisson: Blanc du lac de Bienne, Auvernier
blanc ou Dorin vaudois.
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