DARIOLES DE TRUITE ROSE,
PANNA COTTA DE CELERI RAVE
SAUCE VERTE

W

Ingrédients Darioles
o 200q de chair de truite

o 2 oeufs
o 24l de Lod.;& Gl
: o 34l de créwme ligquice
Cette recette vous.est proposée - % Iin rédi@.\f\[ﬁs Parna Cotta

par le Chef Gérard-Behaye : Sl L e
www.gerard-dehaye.com. . [ SRRPLLIARAS Loﬁ'\h

ooml de creme :

: 25031. de bouillon c%‘e_ volaille
e 10 feuilles de gélotine

: vagredue.\«\i:s Sauce verte

DARIOLES LOMIN-
() PANNA-COTT 20 HIN-

: £0q de fromage de brebis ha\i._sk A

e 1 t?uj.ttém a soupe s&e 'Ju.sdde CLL:&
e 1 cuillére & cafe d'huile de co

o Sel & poivre

| es Darioles

Mixer la chair de fruite, ajoufer les aeufs entiers,
mixer ¢gerement, incorporer le lait et la creme et
remixer |égerement. Ne pas trop mixer ou la masse
va chauffer.

Beurrer des ramequins, remplir les ramequins de la
preparation et cuire au bain-marie & 160 ° pendant
40 minutes. Verifier la cuisson avec la pointe dun
couteau qui doit ressortir seche.
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Cette recette vous.est proposée

par le Chef Gérard-Behaye

DARIOLES 40 MIN-

> PANNA CorTh 20 . R

! CUVl::E. 8 ‘
DOMNNE PHISTER

Retrouvez toutes
les recekbtes sur
www.korta-fe.rme.. r

DARIOLES DE TRUITE ROSE,
PANNA COTTA DE CELERI RAVE
SAUCE VERTE

Lo panna cotta

Eplucher le céleri rave, le detailler en cubes et

les cuire dans le lait, la creme et le bouillon de
volaille. Mixer au blender, passer le fout au chinois
etamine, rectifier lassaisonnement. Remettre la
masse & chauffer et ajouter la gélatine réhydrakée
au prealable dans de Leau froide. Couler Le
mélange dans des verrines.

| 0 sauce Verte

Mixer tous les ingrédients de la sauce. Metkre cette

masse dans une casserole et rechauffer doucement.
Servir les darioles avec la panna cotta et la sauce

verte



