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Menu 2

 Entrée

Les oeufs marbrés

Faire cuire des oeufs dans de I'eau bouillante peadt 10 minutes , les passer sous 'eau
froide et les craqueler avec le dos d'une cuillér@ soupe ou les rouler sur votre plan de
travail. remettre les oeufs dans une casserole, lecouvrir avec de I'eau dans laquelle
vous aurez diluer du colorant alimentaire vert ( ouune autre couleur). Laisser au moins
une heure dans ce mélange. Ecaller délicatement lesufs, réserver au frais.

La mousse verte

Mélanger la pulpe de 3 ou 4 avocats avec un jus diron, poivrez, sel et épices a votre
godt, moi j'ai rajouté du guacamole tout prét pourdonner un peu de piquant.

La mousse rouge

Mélanger du fromage blanc avec du confit de tomateyn peu de coulis de tomate,de la
ciboulette hachée, sel poivre et des épices a vogedt.

Montage

Déposer un peu de chaque sauce dans les petits ramies, décorez avec des crackers
chinois.

Pour faire tenir les oeufs j'ai coupé un petit trorgon a la base de chaque oeuf, les ai
déposés sur un petit crackers rond au fond de la apelle et j'ai décoré avec des crackers
pour former une petite fleur et quelques oeufs deatite pour la couleur.

Servir avec des crackers en guise de couverts.




Menu 2

* Plat

St Jacques aux deux purées sur lit de pain d'épice

Ingrédients

e 12 tranches de pain d'épice

e gélatine en poudre

e gelée au madere

e 12 noix de St Jacques sans corail

e purée de carotte fraiches ou surgelées
» purée d'épinards frais ou surgelés

* vinaigre a la cardamome

* huile d'olive

*  poivre

pour la sauce

e vinaigre balsamique

e 10 sucres en morceaux ou du miel
 deleau

*  poivre

Préparer vos purées en incorporant dans celle auwpiards de la gelée au madére et dans celle aux
carottes de la gélatine en poudre.

Chemisez vos ramequins avec le film alimentaire @ersez en premier la purée d'épinards en tassant
bien, mettre au frais 1 heure.Versez par dessus farée d'épinards refroidie celle aux carottes tasge
mettez au frais plusieurs heures jusqu'a ce que lgairées soient prises.

Pendant ce temps, préparez votre carpaccio de Stcgues. Nettoyez les St Jacques, séchez les.
Tranchez les finement et faites les macérer dans dbuile d'olive,du vinaigre a la cardamome et un
peu de poivre. Mettre au frais au moins 2 heures.fec un emporte piéce découpez le pain d'épice. J'ai
trouvé que les tranches étaient petites donc j'aigsitionné 3 tranches cbtes a cbtes pour faire un iio
en forme de fleur.

Préparez votre caramel au vinaigre balsamique en fsant fondre le mélange sucre ou miel plus
vinaigre dans un casserole avec un peu d'eau, poéa.Positionnez vos découpes de pain d'épice au
centre, démoulez délicatement vos ramequins de pwe dessus le pain d'épice.Terminez par le
carpaccio de St Jacques posé sur le dessus et déeatle baies roses. Nappez du caramel au vinaigre et
servez sans attendre.
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e Dessert

Gateau de Pagues a la creme chiboust citron

e 3jaunes d'oeuf

* 5 blancs d'oeuf

» 20 cl creme fraiche

* 100 g lait

» 1 casoupe de Maizena

» 100 g sucre en poudre

* 50 g sucre glace

e 4 gagaragar

* 4 citrons non traités

« 1 fond de pate sablée maison ou toute préte

Foncer un moule a bords haut de la pate sablée, faicuire a blanc, recouverte de papier sulfurisé ele
haricots secs pendant 15 m T6/7, faire refroidir etiémouler sur le plat de service.

A l'aide d'un zesteur récupérer le zeste de 2 citrts, presser les citrons et faire chauffer le jus &¢c les
zestes. Fouetter les jaunes d'oeufs avec le suaputer le jus de citron chaud. Délayer la Maizenavec un
peu de lait et ajoutez-la aux jaunes d'oeufs avee lait restant. Faire chauffer jusqu'a ébullition, ajouter
l'agar agar et faire épaissir en remuant bien.

Monter la creme en chantilly avec le sucre glace &s blancs d'oeufs en neige ferme. Incorporer
délicatement la chantilly et les blancs d'oeufs danla créme au citron chaude, bien mélanger. Verseotre
créme sur le fond de pate et mettre au frais pour mimum 12 heures.

Décorer a votre go(t avec des ceufs de Paques et pests biscuits faits avec des restes de pate sabl
recouverts de glacage royal coloré .
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