CREME DE CHOU—FLEUR ET
EMULSION DE TRUITE FUMEE
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Ingrédients creme

300q de chou-fleur

1l c?e bouillon de PouLe Tl
9 cuilléres & soupe de colz
2 oignons blancs

1 qousse d":i.tw

1 branche cde thym 4

2 cuilléres & soupe de creme
fleurette s

Herbes fraiches

o Polivre

e Pain

o
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Ingrédients émulsion A
o 3 filets de truite fumée réduils

W purée
f zocL de créme fleurette
10cl de vin blanc
1 échalote

1/2 oighown
1 cuillére o soupe de colza

o 0 @ @ @

% L

Creme de chou-fleur

EPLucher les oignons ek ciseler Lail.

Dans une cocotte, faire revenir, & Uhuile, Lail et les
oignons.

Ajouter le bouillon de volaille, le chou-flaur

detaille en petits cubes, le thym, du poivre et laisser
cuire 45 minutes.

A lissue de la cuisson, posser l'ensemble au
blender en ajoutant de leau de cuisson au fur et o
mesure ofin d'obtenir une texture de creme.

Passer au chinois et ajouter la creme fleurette.

Réserver au chaud.
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(CREME DE CHOU—FLEUR ET
EMULSION DE TRUITE FUMEE

Emulsion de Eruite fumeée

Emincer finement le 1/2 oignon et Lechalote.
Couper finement le poisson.

Dans une cocotte o fond épais, faire suer Loignon,
Uechalote et la fruite 3 & & minutes dans Uhuile de
colza sans cesser de meélanger.

Deglacer avec le vin blanc.

Laisser reduire 3 minukes.

Ajouter la creme fleurette et laisser cuire 10
minutes.

Passer au chinois puis verser dans un siphon.
Ajouter 2 cartoutes de 9az. Réserver au frais.

zressage

Répartir votre creme de chou-fleur dans 4 assiettes
creuses.

Metkre de la creme de truite sur les rondelles de
paiin.

Poser les rondelles de pain sur lo creme de chou.
Deécorer d'herbes fraiches.



