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Ballotine de truite Wi SR AUGIER

EN nNce

]

au vin rouge

Ingrédients pour 8 Personnes

, 1z . , ) .
Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :

1/ Habiller, fileter et détailler la truite Produits i ounte | Quantie U:;Z‘ire PrixTotal
Fileter la truite. Retirer la peau des filets et les détailler en escalopes flTruite de mer

de 3 mm d’'épaisseur et de 5 cm de long environ. Oter les yeux et

concasser tétes et arétes de poisson. Les dégorger a I’eau froide

2/ Marquer un fumet de truite au vin rouge Produits Pounte | quamie | " prixTotal |
Réunir dans un rondeau, paysanne de carotte, échalote ciselée et Beurre i ke i 0015 : i . i

Ajouter le concentré de tomate, cuire quelques secondes en remuant,  :Echalote ______
mouiller au vin rouge a hauteur. Ajouter bouquet garni, ail épluché, 2252
dégermé et écrasé. Cuire 30 mn en écumant fréquemment.

:Ail, Sel

navets

3/ Réaliser un miroir, blanchir les épinards, Glacer les P oprix

Produits i unte | Quantite  prix Total |

a 2 mm de liquide. Equeuter les épinards. Les blanchir a I’eau bouillante ?_Eeinal'd

salée. Les rafraichir. Les égoutter a plat sur un linge. gSucre semoule
2/ Glacer les navets : Les éplucher au couteau d’office ou deux fois a
I’économe. Les tailler en quartiers. Les blanchir a I’eau bouillante
environ 3 a 4 mn. Les égoutter, les placer dans un sautoir et les glacer
avec beurre, sel, sucre et Porto.

4/ Réaliser une farce fine, monter les ballottines  : Produits

Avncenre

Placer la cuve du cutter au congélateur. Parer, désaréter les filets de
merlan. Tailler la chair en cubes. La mixer au cutter environ 30 secondes

30 sec. Verser la créme et actionner le robot jusqu’a obtenir une farce
bien lisse et aérée (environ 30 sec de plus). Débarrasser la farce. Sur du i========-="====--
papier film, juxtaposer des épinards blanchis et des escalopes de truite, ‘
nervures des feuilles et cété ol adhérait la peau face a soi. Garnir de !
farce a la poche, saler et rouler le tout en boudin en serrant bien le film. |

9/ TETTTITET Id SdUCE, PUOCTTET T€S5 UAITOTUTIES,

iChair de merlan

:Piment de cayenne

fonds brun de veau lié, réduire a I"appoint de texture. Monter au
beurre. Ajouter le chocolat. Assaisonner et sucrer pour corriger I'acidité..Chocolat noir ______

les navets dans leur propre glacage. Dresser, décorer de ciboulette.
Servir avec des tagliatelles i

iBeurre ___________

Tagliatelles
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