SALON DU LIVRE 
ET 
DE LA GASTRONOMIE

DE

 TRANS EN PROVENCE


[image: image4.bmp]
STEPHANE FOQUET

CHEF A DOMICILE

ecrindesaveurs@gmail.com
0681055000

VERRINES DE CHEZ NOUS
Verrines chèvre , tomate, basilic

Pour 10 petites verrines
	Denrées
	Poids
	procédure

	 Chèvre nature frais
 crème liquide
tomate roma

Ciboulette
olives noires
Huile d'olive
Sel, poivre
Basilic 
	0.100 KG
0.10L

0.100 KG

¼ B

10 P
0.10 L

PM

½ b 
	Fouetter la crème. Ecrasez le chèvre à la fourchette et énergiquement quelques secondes, ajouter la crème fouettée pour obtenir une mousse et en garnir le fond de vos verrines.

Mixez le basilic dans de l'huile d'olive le plus fin possible et laissez décanter quelques minutes afin de récupérer l'huile de dessus uniquement (qui a pris une jolie couleur verte presque fluo) et laisser quelques gouttes sur la crème de chèvre.

Monder et épépiner votre tomate, coupez la chair en dés, et mélangez-la avec les condiments finement ciselés, un peu d'huile d'olive, sel et poivre du moulin. Décorer à votre gré.
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Huile basilic


Crème de chèvre

Panna cotta de chèvre à la crème de fèves 
Pour 10 petites verrines
	Denrées 
	Poids
	Procédure 

	Chèvre frais

Lait de chèvre frais
Gélatine en feuille
Assaisonnement 

Fèves 

Eau pour cuisson

Menthe fraiches
	0.100 kg
0.150 L
2 Pièces
PM

0.100 kg

0.250 L

1 brin
	· Rehydrater dans l’eau froide la gélatine
· Chauffer le lait 
· Verser le lait chaud sur le chèvre frais et mélanger, assaisonner
· Ajouter la gélatine et bien mélanger
· Verser dans les verrines et mettre rapidement au frais au moins une heure
· Cuire les fèves à l’eau bouillantes 5 mins, égoutter en conservant ½ de l’eau de cuisson
· Les rafraichir à l’eau glacée
· Mixer les fèves avec l’eau de cuisson (rajouter au fur et à mesure) avec quelques feuilles de menthe
· Dresser en répartissant cette crème sur les panna cotta froides. Décorer à votre gré.



                                                         Crème de fèves à la menthe


                                                                panna cotta de chèvre                                                                                                                  
Verrines courgettes, parmesan (ou chèvre très sec)
Pour 10 petites verrines 
	Denrées
	Poids
	procédure

	Courgettes
Ail

Huile d’olive

Thym frais

Parmesan

Crème liquide

Piment espelette
	0.400KG
2 G
0.05 L

PM
0.100KG

0.20 L

PM


	Laver les courgettes, couper en tranches de 1 cm d’épaisseur dans le sens de la longueur, entailler légèrement la chair en quadrillant et colorer doucement des deux cotés à l’huile d’olive, ajouter des pétales d’ail émincés du thym et de l’huile d’olive, assaisonner jusqu'à cuisson complète. 

Laisser tiédir, concasser les courgettes et mettre en verrines.

Mélanger énergiquement la crème et le parmesan avec un peu d’huile d’olive au fouet, verser dans le siphon à chantilly pour avoir une mousse.
Dresser par-dessus les verrines au dernier moment. Décorer à votre gré. 






                                                                                   Crème parmesan                                                 

                                                                                     Courgette
Verrines carottes, pommes, vinaigrette thym frais et miel

	Denrées
	Poids
	procédure

	carottes
 pomme granny
 persil plat

ciboulette
Vinaigrette
vinaigre 
thym frais
miel
sel

 poivre du moulin
Huile d'olive
	0.500 KG

0.500KG

¼ B

¼ B

0.05L

PM

0.030 KG

PM

PM

0.20L
	Epluchez les carottes . Evidez les pommes.
réaliser une julienne de pommes et carottes. Combinez les carottes, les pommes, le persil et la ciboulette.

Préparez la vinaigrette en mélangeant le vinaigre de vin blanc, le curry, le miel, le sel et le poivre dans le bol d'un mixeur. Mixez. Pendant qu'il tourne, ajoutez l'huile en un fin filet et mixez jusqu'à ce qu'elle soit bien amalgamée et que la vinaigrette ait pris un peu de consistance. Versez sur les légumes et mélangez délicatement pour les en imprégner. Répartissez dans des verrines. Décorer à votre gré.




Carottes et pommes 









