Pellé Cyril

DENREES UNITES | QUANTITE DEROULEMENT
BASE Base :
Asperges vertes Botte 7 Ecosser les féves, blanchir quelques
Foves Kg 1 minutes dans 1’eau bouillante,
Huile d’olive L 0,060 rafraichir et monder.
Vinaigre xérés Kg 0,020 Laver les asperges, les gratter et
Sel, poivre Pm Pm couper le bout dur du pied.
Oignon Kg 0,300 Tailler en tagliatelles a la mandoline
Lardon fumé Kg 0,200 ou en sifflet tres fins.
Tomates confites Kg 0,200 Mettre a mariner avec un mélange
Oignon rouges Kg 0,150 d”hgile d’oilive et de vinaigre de
xéres, assaisonner.
Emincer finement les oignons,
BLINIS compoter a ’huile. Faire « griller »
Farine Kg 0,300 les lardons, tailler les tomates en
Fufs Pce 4 petits morceaux
Lait L 0,40 Refroidir et mélanger 1’ensemble.
Levure de boulanger Kg 0,020
Beurre Kg 0,020 Blinis :
Sel, poivre, paprika Pm Pm Réaliser une pate a blinis, un peu
comme une pate a crépe.
N P Cuire les blinis dans une poéle avec
CREME LEGERE FROMAGE un peu de matiére grasse.
BLANC
Fromage blanc Kg 0,200 Creéme légére au fromage blanc:
Créme fraiche Kg 0,050 Ciseler finement les échalotes, la
Echalote Kg 0,100 ciboulette et mélanger tous les
Jus de citron Pce 1 ingrédients, bien assaisonner !
Ciboulette Botte 1
Sel, poivre, piment d’Espelette Pm Pm
Dressage :
PRESENTATION Déposer le blinis au centre de
I’assiette, les asperges et féves
Ciboulette Botte 0,5 marinées en dome.
Graines de courges Kg 0,150 Ajouter une belle cuillére de sauce
Tomates confites Pce 8 fromage blanc.
Huile de noisette Pm Pm

Notes personnelle :

Décorer avec la ciboulette, un quartier
de tomate confite, des graines de
courges et un peu d’huile de noisette.
Finir avec les oignons rouges crus ou
pickles.




