Atelier du Chef Moutarde Sfly

(arpaccio de daurade facon Mojito &PERER

Ingrédie O

34 filets de daurade

1 oignon rouge

2 citrons verts

3 branches de menthe

1 citron jaune

1 piment vert ou 1 cac de
piment d'espelette

6cl d'huile d'olive

2 bouchons de rhum
ambrée i

1 cas de sucre cassonade i - . .
- e Préparezla marinade en mélangeant le sucre, le

rhum, les jus des citrons verts, I'huile et une branche
de menthe haché grossiérement. Golitez et ajustez
avec le citron jaune si cela manque d'acidité.

Taillez votre filet de daurade et faisant de fines
tranches et disposez-les dans une assiette creuse.

- e Arrosez le poisson de la marinade, déposez de fines
_ ; » lamelles d'oignons rouges et de piment, un peu de
- fleur de sel, quelques zestes de citron vert et de la
~© ~ menthe finement ciselé.

W TIPS DU CHEF
I~ ~ Sivous avez peut du c6té pimenté, privilégiez le piment
d'espelette, plus facile a doser directement dans votre
marinade
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Atelier du Chef Moutarde Sfly

Poulet au pain d'épices &PERER

Ingrédi

4 filets de poulet

200g de riz

1 pot de beurre de cassis
1 brocoli P g b
25 cl de créme SR TAPES
1/4 de pain d'épices 2
1/2 oignon

¢ Faites revenir dans un peu de matiére grasse votre
poulet. Une fois doré, réservez.

o Dans la méme casserole, faites revenir votre oignon.
Puis ajoutez la créme et le pain d'épices réduit en
chapelure. Laissez compoter a feu doux.

|« Détaillez le brocoli en séparant les fleurs de la tige.

¢ Faites cuire les fleurs 3/4min dans une eau salé, puis
faites refroidir dans une eau glacé. Faites ensuite
cuire le pied au moins 10/15min. Faites une purée
en mixant le pied de brocoli avec un peu de beurre
et de creme.

¢ Faites cuire votre riz. Puis tant qu'il est chaud,
ajoutez le beurre de cassis et un peu de beurre
normal

¢ Il nevous reste plus qu'a dresser: d'abord la purée
de brocoli, les fleurs, une portion de riz puis le
poulet avec sa sauce.

TIPS DU CHEF
Si vous avez trop de sauce aux pain d'épices, faites de
bonnes pates avec le reste



In ?_e 1t
. V- "% b
6 fruits de la passion
38 cl de creme fleurette
(ou liquide entiére)
30g de sucre
3 feuilles de gélatine

e Ouvrez les fruits en deux et grattez les graines dans
une passoire pour filtrer le jus. Versez ce jus dans la
créme ains que le sucre.

¢ Chauffez la creme puis incorporez les feuilles de
gélatine.

e Versez la creme dans les coques (nettoyées au
préalable).

e Mettre au frigo minimum 3/4h.

¢ Faites chauffer les graines avec un fond d,'eau, une
cuillére a café de sucre et 1 feuille de gélatine.
Nappez ce mélange sur les panna cotta.

e Réservez au frigo et sortez-les 5 min avant de
déguster

TIPS DU CHEF
Vous pouvez aussi remplacer la créme fleurette par de
la créme de coco




