


Tartare boeuf
(4 personnes)

Ingrédients

400 g de filet de boeuf (détaillé finement)
(France - beeuf Bio)

50 g d’olives noires (dénoyautées)

(Grece -EMid Kalapartag / Elia Kalamatas AOP)

50 g de tomates confites

40 g de basilic frais
30 g de pignons de pin
1 gousse d’ail

4 cuilléeres a soupe d’huile d’olive
(ajuster selon la consistance)
(Espagne - Priego de Cordoba AOP)

40 g de parmesan rapé
(Italie Parmigiano Reggiano AOP)

Recette

Détailler finement le filet de beeuf au couteau

pour obtenir une texture fondante. Hacher les olives
et les tomates confites. Mélanger avec la viande
dans un saladier.

Mixer le basilic avec les pignons de pin, l'ail et un filet
d’huile d’'olive jusqu’a obtenir une pate lisse. Ajouter
du parmesan rapé et ajuster la consistance avec

de l'huile d'olive.

Incorporer le pesto a la viande, assaisonner avec du sel
et du poivre. Mélanger délicatement pour bien enrober
la viande.

* | UNION EUROPEENNE

Sel (Slovénie -Piranska sol AOP)
Poivre

100 g de roquette

2 cuilléres a soupe d’huile d’olive (pour assaisonner
la roquette) (Espagne - Priego de Cérdoba AOP)

20 g de Dzugas (Lituanie - DZiugas IGP)
20 g de pignons de pin (grillés)

Répartir le tartare dans des assiettes, en formant

des cercles a l’'aide d’'un emporte-piece si besoin.
Ajouter un peu de roquette assaisonnée d’huile d’olive
et de copeaux de parmesan et de Dzugas.

Parsemer quelques pignons de pin grillés

pour la texture.




Mille-feuille pate a filo

(4 personnes)

Ingrédients

8 feuilles de pate phyllo
40 g de beurre fondu (France Beurre d’Isigny AOP)
20 g de sucre glace

150 g de mascarpone

150 g de creme liquide entiere bien froide
(30% MG minimum)

50 g de creme de noisettes
(Italie - Pate de noisette Bio)

30 g de sucre glace

Recette

Préchauffer le four a 170°C (chaleur tournante).
Badigeonner chaque feuille de pate filo avec du beurre
fondu a l'aide d’un pinceau. Superposer 2 feuilles
ensemble pour plus de tenue. Saupoudrer légerement
de sucre glace. Détailler en rectangles réguliers
(environ 6 cm x 12 cm).

Déposer sur une plaque recouverte de papier cuisson
et recouvrir d’'une autre plaque (pour éviter que la pate
ne gondole). Enfourner 8 a 10 minutes, jusqu’a obtenir
une belle coloration dorée et croustillante. Laisser
refroidir sur une grille.

Détendre le mascarpone avec la créme de noisettes

et le sucre glace. Ajouter la creme liquide bien froide

et fouetter jusqu’a obtenir une texture ferme et aérienne.
Mettre la creme dans une poche avec une douille lisse.
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50 g de noisettes entieres

50 g de fruits rouges séchés (cranberries, fraises,
myrtilles...) (Lettonie - Baies lyophilisées Bio)

Sucre glace (pour saupoudrer a la fin)
Vanille pas obligatoire

Préchauffer le four a 160°C. Etaler les noisettes sur une
plaque et torréfier pendant 10 minutes. Laisser refroidir,
puis concasser grossiérement au couteau.

Déposer un premier rectangle de pate filo sur l'assiette.
Pocher des points réguliers de creme montée
mascarpone & noisette. Ajouter quelques noisettes
concassées et morceaux de fruits rouges séchés.
Répéter l'opération pour un second étage.

Finir avec une derniére feuille de filo croustillante.













Ingrédients

Pour la sauce béchamel au Comté Pour le montage du sandwich
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Pour les autres ingrédients

Recette

Préparation de la sauce béchamel au Comté Montage du sandwich

Préparation des autres ingrédients










Ingrédients

Chaire de chorizo

Recette

Préparation o

Préparation

Pickles de Cornichons

Dressage

Préparation

Sucrine Emincée

Préparation

Sauce Creme & Piment Vert










