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B B & PREPARATION
lpers. Th moen S

INGREDIENTS  Chauffer [fuile de colza & 90°C. Retirer du feu
—— et ajouter le cafe. Infuser une nuit,

del éﬁ;&aﬁﬁgi Laver et éplucher les topinambours. Les tailler en

4 Bunl Lorreine (Quelite MosL)  petits morceaux et les cuire a |'eau bouillante jusoua
e ce quils deviennent fondants. Une fois cuits les mixer
2 LOEEF@[JEC[" Eﬁgggﬁ en puree en y ajoutant de |a creme liquide
& Haul-Cloctier (QuaiteNosL) Bt un peu de beurre afin d'obtenir une creme
~ de topinambours bien lisse. Assaisonner, incorporer

6 topinambours  dans un siphan & chantilly et maintenir au bain marie.
du Champ du Ver Luisant

& aut-Clocher (Qualite MOSL)— Dang un fumoir ou & | aide de deux récipients, fumer
10c dhuile de colza  1€B€rement la creme epaisse de fagon a lui donner
de la Ferme Bel A a Langrot UM 1EgEr gt fume.
(Gualite MOSL) y : ! il
Poeler les escargots en ajoutant les feuilles de celeri
Segrsdecafe  branche hachees au prealable.
dun torréfacteur passionng

] Dresser dans un bal creux. En premier la creme
2cuilleres  fumée, ajouter les escargots au celer, Thuile de cafg

de creme fraiche et finir par | @émulsion de topinambours au siphon.
Ferme Saint-Deésire a Nideriller
(Qualite MOSL)

Retrouvez l'ensemble M o S L

des efablissements SRR
labellises sur : www.mosl.fr
qualite. mosl.fr v i
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