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PATLLASSON DE POMME DE TERRE AUX CHAMPIGNONS.
CREME DE FROMAGE FRAIS ACIDULEE AU JUS DE
GRENADE. EFFEUILLE D "HERBES.(POUR 4 PERSONNES)

INGREDIENTS POUR LE PAILLASSON DE POMME DE TERRE :

1KG DE POMME DE TERRE A CHAIR FERME - 200G DE CHAMPIGNONS - 100G DE CITRON -
CERFEUIL - 1DL D'HUILE D’OLIVE - SEL - POIVRE ET PIMENT D’ESPELETTE.
PREPARATION DU PAILLASSON DE POMME DE TERRE :

TAILLER A LA MANDOLINE DES LANIERES DE POMME DE TERRE. ASSAISONNER ET
MELANGER.

DISPOSER A L'INTERIEUR D'UN CERCLE SUR LA PLANCHA OU DANS UNE POELE.

CUIRE DE CHAQUE COTE EN LUI DONNANT UNE LEGERE COLORATION. REFROIDIR ET
TAILLER DES RECTANGLES DE LA GROSSEUR DESIRES. HACHER LE CERFEUIL ET L"AIL.
EMINCER LES CHAMPIGNONS. LES CITRONNER ET AJOUTER L’AIL ET LE CERFEUIL
HACHE.

MELANGER PUIS RESERVER.

INGREDIENTS CREME DE YAOURT ACIDULE :

300G DE FROMAGE FRAIS - 150G DE CONCOMBRE - 150G DE CREME - 1DL D'HUILE DE
NOIX 100G DE CITRON - 1DL DE JUS DE GRENADE - POIVRE BLANC ET PIMENT
D'ESPELETTE.

PREPARATION CREME DE YAOURT ACIDULE :

TAILLER EN CUBE LE CONCOMBRE APRES L’AVOIR EPEPINE ET ASSAISONNE.

ECRASER LE FROMAGE FRAIS ET INCORPORER LA CREME. LE JUS DE CITRON. LE JUS DE
GRENADE ET ASSAISONNER.

MELANGER LE TOUT.

INGREDIENTS POUR L’EFFEUILLE D’HERBES :

1 DE BOTTE DE CERFEUIL - 4 DE BOTTE D'ESTRAGON - 100G DE SALADE DE SAISON - 100G
DE PARMESAN.

PREPARATION DE L’EFFEUILLE :

EFFEUILLER LES HERBES ET LA SALADE. PUIS MELANGER AVEC UNE CUILLERE DE CREME
ACIDULEE. A L’AIDE DE LA MANDOLINE. REALISER DES COPEAUX DE PARMESAN.
MONTAGE ET FINITION :

DRESSER HARMONIEUSEMENT SUR LE RECTANGLE DE PAILLASSON SUR UN PLAT.

BON APPETIT !
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