Boncontre avec le féef Vean SULFICE

Sacré Cusinier de { année par o Guide Gault et Mitts, to dinanche 72
novembre 2077,

N L

Felleitatin pour Sa cwsine, an reel fe« d &ﬁf/f/ae des savears.

huitre Pléiade Poget,
topinambour, foie gras

entrée / 6 personnes

Disposer au fond d’une assiette creuse un peu
de creme de topinambour et foie gras puis un

(réme de topinambour — Faire bouillir 50 cl de

S % s %
créme puis aj les rs cuits taillés
grossiérement.

Mixer, ajouter le foie gras et continuer a mixer
pour obtenir une texture bien lisse.

vin jaune — Porter a ébullition le vin jaune
avec 20 cl de créeme pendant 1 minute.
Rectifier 'assaisonnement avec du sel fin.

Finition et dressage— Eplucher puis tailler le topi-
nambour cru en br ise. Tailler fi les
noix de Grenoble

Détacher les huitres de leur coquille et les
pocher a I'eau bouillante pendant 1 minute.

peu de brunoise de topinambour.

Poser trois huitres pochées et les saupoudrer de
noix de Grenoble.

Au dernier
jaune au mixeur plong;
Iassiette.

émulsi la sauce vin

dans

et en disp

1 topinambour cru
100 g de foie gras cru
70 cl de créme liquide
azs %

18 huitres Pléiade*Poget
(ou Gillardeau) n° 2
250 g de topinambours
cuits

8 cl de vin jaune (ou vin 6 noix de Grenoble
de pays 100 % savagnin) Sel fin



Quand # tenait ¢ Ovalys @ Vol Thorens, abors déji double étoits, ¥ nous
avart deja fait £ honnear d wne recette,
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JEAN SULPICE

/%,,0,' encore d eweroer volre lalont @ Ua mise en valoar de nos /mc/a/f&:



