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Prix Lucien Vanel
2012des lecteurs de
la « Dépéche du
Midi» dansla caté-
gorie «cuisine
gourmande », Steve
Judith,de la Brasse-
rieFlo Les Beaux-
ArtsaToulouse,a
préparé ce menude
laSaint Sylvestre.

LESVINS

Pource plataux
assocjations
complexes, deux
possibilités auxanti-
podes:le superbe bor-
deaux blancClos Floridéne
(graves) ou un beau corbieé-
res, riche mais subtil de
I'excellente cave d’Embres
et Castelmaure.

rand tou

e menu du chef

Le desser 12 tartare de frum oxoﬂques, coulns de mangue et passion

Pour 2 personnes 200 gr de couhs de n\, B Smm) creuse, cerclé le mé-
mangue 04 ~ ‘Epépinerla grenadeet  lange de fruit, répartir

1 Noix de Cocofraiche de sorbet pi _lesfruits delapassion.  autourle coulis de
1Mangue iz Meélanger tous les mangue. '

o1 Ananas ation;: fruits. Glacer puis décorer
2 Fruits dela passion * a mangu - Casserlanoix de coco aveclanoix de coco ra-
1 Grenade S e -etrapé finement. . pée.
1 Kiwi bnmoise(ﬁ&ﬁ&m da Qmm une assiette Dégustez !

Noix de
Saint-Jac-
ques en co-
quilles «facon
Rossini»

Ingrédients: 8 Co-
quilles Saint-Jacques

«Ma recette est faite de multi-
plesingrédients; un équilibre
subtilentrele ravissement du

© palais etceluiduregard ».

Steve Judith,

" chef & la Brasserie Flo Les

Beaux-Arts @ Toulouse.

1 Quaide laDaurade
0561211212
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L'entrée: medaillon de saumon fumé et écrevisses, e

Additionnerla mascarpone, le ¢

Pour 2 personnes _
' jus de citron vert, 'aneth haché,
2 Tranches de saumon le piment d'Espelette et'écre-
fumé visse (conserver 6 queues pourla
80 gr de mascarpone décoration), fleur de sel et poi-
en bref 1 citron vert vre. ;
TOURI I L 50 gr de queue d'écrevisse Mettrele saumon fumé surdu
| SM—E >§ giona 20 gr d'aneth haché papier filmé et y étaler la prepa-
hana en février. Les temps i rée et Espel
ont durs pour les voyagistes 1 pincée de piment d'Espelette ration.
far 2 Rouler pour former une ballot-
‘fargement exposés au bolfm ; 7
Garniture de 1égumes tine.

'd’Internet. Dans une offre
‘énorme, le Salon du tourisme

P B e PRCUERY U (g ity B Py

Fermer les extrémités de la bal-

urz per-

Iengfumé
20 grd'ceuf de Hareng fumé

LN
OV 17

z2Pommesdeterre
bintje

100 grd'Escalopede
foiegras

2 Poireaux 20 grde truffe
Sauce:

100 grde Porto

100 grdefond de
Veau

20 grde beurre
2feuilles de Laurier
Progression

Lavez, émincez puis
blanchirle poirean,
puis le faire revenirau
beurre. Assaisonnez.

Réalisez des palets
aveclapommede
terre binje, blanchiret
faire revenirau
beurre.

ielles i’adis

Quan ___I&ba.llog]iine estbien
froide, tailler délicatement en
lt:olapms défilmer.
Efesaéxsurune assiette, décorer
avec:'ies' dtonne tsdefnntetlé-
. s, finir avecles écrevisses.
/ ir avecla sauceauxuatﬁs
Régaisz-vonl'sl

Réalisez une brisure
avecla truffe.

Réalisez lasauce au
Porta:réduire le
Porto, ajouterle fond
deveau etla feuille
de Laurier,réduire a
nouveau, puis monte
au beurre,

Aumomentde dres-
ser, poéler les Saint-
Jacquesetlefoiegras,
assaisonnez,dresser
en coquilles, com-
mencer parle palet
de pomme de terre, le
poireau,lanoixde
Saint-Jacques. Alter-
neraveclefoie graset
la brisure de truffe sur
chaque coquille.

Saucez et dégustez!

me Iégére cntronnee ef perles de hareng fumeé

Fouetter vigoureusement la
créeme aveclej Jus de citron vert,

. Le mélange s'épaissit 1égere-

b



