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yacunt & bamande & haquette vivace

par le Chef Thomas FRANCOIS du restaurant <A la 123 a Delme
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INGREDIENTS

2 cuisses de poulette
©cou noir label rouge

de la Ferme Houbin de Fonten
{ Duglhte MDSL)S

400g de panais
de pleire ters

200g de lait
100g deau
280g de yaourt

1 cuillere & cafe
huile damandaon

beurre demi-sel

sel & poivre

160z de mirabelies

de larnes precédents
des vergers de Tincry

100g de roquette sauvage

| piece de citron vert

PREPARATION
A bl

Preparer les cuisses de pouletie enla desossant
completement, veillez & conserver la peall

Cuire les cuisses de poulette a plat @ la vapeur pour dbtenic
65°C @ coeur puis passer sous ke grill pour faire croustiler
la peau.

Fouetter le yaourt, assaisorner sel, poivre & huile damandon

Lalsser & temperature ambiante et servir tigde (maximurm 40°C.)

Preparer la roquetie ; laver et realiser un beau bouguet.

Epoutter les mirabelles au sirop de preference celles de fannee
precedente car le pot damande sera plus prononce.
Les rouler dans uine poele avec du beurre demi-sel.

Raper un peu de zeste de citron vert dans | fond de |assiette:
Peler e citron & vif et realiser de pefits cubes.

Freparer le panais ; laver, eplucher, tailler en batonnets
ef cuire dang un mefange eau/lait/ sel Les garder croquants.

Pour le dressage, mettre un peu de yaourt dans e fond
de lassiette. Taller les cuisses de pouletie dans la longueur,
a8SaISoNner,

Ajouter les panais ef quelgues des de cifron vert
Finir en mettant ke bauguet de roguetie. O
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