Emission 5 - Automne 2024

« LES BLEUETS SAUVAGES ! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

ROULE IMPERIAL AU CANARD CONFIT — SAUCE AUX
BLEUETS SAUVAGES

Ingrédients

2 CUISSES DE CANARD CONFIT DESOSSES (RESERVER LA GELEE DE VIANDE A I'INTERIEUR DU
PAQUET)

% T DE FROMAGE SUISSE RAPE FIN

% T D’ABRICOTS SCHES EN PETITS MORCEAUX
FEUILLES DE ROULE DE PRINTEMPS

1 BLANC D’CEUF

HUILE POUR FRITURE

SAUCE AUX BLEUETS :

3 T DE BLEUETS SAUVAGES CONGELES
% T DE SUCRE

% T DE VINAIGRE BLANC

% D’EAU FROIDE

UNE PINCEE DE SEL ET DE POIVRE DE CAYENNE

Préparation
DANS UN BOL, MELANGER LE CANARD, LA GELEE, LE FROMAGE ET L’ABRICOT

ETENDRE SUR UNE SURFACE LA PATE A ROULES IMPERIAUX

BADIGEONNER LE POURTOUR DE BLANC D’CEUF A L’AIDE D’UN PINCEAU
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DEPOSER ENVIRON UNE CUILLERE A TABLE DE PREPARATION DE CANARD
REFERMER — VOIR L’EMISSION

FRIRE DANS L’HUILE ET DEPOSER SUR PAPIER ABSORBANT

POUR LA SAUCE :

TOUT METTRE DANS UNE CASSEROLE

PORTER A EBULLITION ET CUIRE QUELQUES MINUTES

SERVIR

Bon appétit !
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EXPRESSEMENT

CUISINE

SALADE DE BETTERAVES ET DE BLEUETS SAUVAGES

Ingrédients

6 BETTERAVES CUITES ET COUPEES EN QUARTIER
1T DE BLEUETS SAUVAGES
3 T DE PETITES TETES DE BROCOLI

8 T DE VERDURES DIVERSES MELANGEES (ROQUETTE, ROMAINE ETC)

POUR LA VINAIGRETTE

1 T DE MAYONNAISE
% T DE JUS DE CITRON

% T DE MIEL

1 C A THE DE GRAINES DE PAVOT

SEL & POIVRE
Préparation

DANS UN SALADIER, SUPERPOSER TOUS LES LEGUMES ET LES BLEUETS
DANS UN BOL, MELANGER ENSEMBLE TOUS LES INGREDIENTS POUR LA VINAIGRETTE
VERSER EN FILET SUR LA SALADE A LA DERNIERE MINUTE

SERVER

Bon appétit !

Emission 5 — « LES BLEUETS SAUVAGES ! »



Emission 5 - Automne 2024
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EXPRESSEMENT

CUISINE

GATEAU CROUSTILLANT AUX BLEUETS SAUVAGES

Ingrédients

% T DE BEURRE MOU

1T DE SUCRE

2 CEUFS

1 C ATHE DE VANILLE

2 T DE FARINE

2 C A THE DE POUDRE A PATE
% C A THE DE SEL

% T DE LAIT

2 T DE BLEUETS SAUVAGES CONGELES
POUR LA GARNITURE

% T DE CASSONADE

% T DE SUCRE

% T DE FARINE

2 C ATABLE DE BEURRE

% C A THE DE CANNELLE

Préparation
DANS UN BOL, MELANGER ENSEMBLE TOUS LES INGREDIENTS DE LA GARNITURE ET RESERVER

GRAISSER ET ENFARINER UNE MOULE A GATEAU (EN VERRE DE PREFERENCE) DE 9 X 13 PO

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS SECS ENSEMBLE
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EXPRESSEMENT

PRENDRE UNE BONNE CUILLERE A SOUPE DE CE MELANGE ET EN ENROBER cu I‘I n E

LES BLEUETS -RESERVER

BATTRE ENSEMBLE LE BEURRE ET LE SUCRE

AJOUTER LES CEUFS UN A UN EN CONTINUANT DE BATTRE

AJOUTER LA VANILLE

AJOUTER LE 1/3 DU MELANGE D’'INGREDIENTS SECS EN ALTERNANT AVEC LE LAIT ET AINSI DE SUITE
AJOUTER LES BLEUETS A LA SPATULE

VERSER DANS LE MOULE

REPARTIR LA GARNITURE SUR LE DESSUS

CUIRE A 350F ENVIRON 35-40 MINUTES

Bon appétit !
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