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yacunt & bamande & haquette vivace

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

QUALITE  MOSELLE



& = *
A pers. & min moyen

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

Retrouvez l'ensemble M o S L
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FICHE RECETTE 2
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QUALITE  MOSELLE




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
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FICHE RECETTE 3
il s adanlin:

Beeyf de L élevage Brier,

légumes dwrrmmém,aazamﬁu Siphan cheme de bhebis
de la forme FHottion de Tewfehes

par le Chef Fabrice HUFFAuxadL;hriiitvailngam ¢le Ptit Bistro d Ethans

M SL

AUALITE MOSELLE



B o o PREPARATION
ALl ol

Apers. & min facle

- Eplucher tous vos legumes et les tailer en petits cubes ;
INGREDIENTS  congerver les feuiles de celeri

4 tranches de filet debceuf  Faire blanchir les 4 feuilles de chou vert, les resenver
e |Elevage Brier a Rochorvillers : : y s o L&
(Qualite MOSL) Cuire les legumes dans ke houilon & pot au feu une dizaing
ok de minutes | les epoutter ef garder le fond de cuisson.
50c de bouilon  Pendant la cuisson des legumes preparer le siphon
depotadfey
; Faire fondre doucement ke fromage de brebis et fa creme.
I0ddesauce sojia  Une fois la preparation fondug, la passer dans le siphan,

Zcarcites, 1poeal  fajre fondre un peu de beurre dans Une podle
| brarche de céleri 2 mavets ot faire revenir les filets de beeuf (cuisson bleue).

4 feuilles de chou vert Ajputer la sauc;a soja dans vulrefbouﬁlun de beeuf :
,. t fal il . Couper | t laisser i I I
5 bpll perires th tos et faire bouilir e tout, Couper le feu et laisser infuser ke baeu

de la Ferme Hattier de Neufehef dens e bouilen.

(uelite MOSL) yesser [a feuike de chou vert dans Ie fond de | assiatte, y de-
Creme  POser vos legumes. Depaser votre filet de beeuf sur Fassiette,
~ decorer avec une chips de jambon, quelgues pousses de poi-
Fromage de brebis  reaux ef de pois
de |a Ferme Hottier de Neufchef

(Qualite MOSL)  Prendre 2 verrines, et mettre dans [ure le siphon de brebis et
dans lautre Ie jus du pot au feu

Sel pore, beurre

Retrouvez l'ensemble M o S L
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HCHE RECETTE 4

déglace au, vinaighe a’g @&ée ae Qe/uemg chémé
par le Chef Isabelle SANTIAGO KNOPF de hotel-restaurant
«Notre Dame de Bonne Fontaine » a Danne-et-Ouatre-Vents

M SL

aUALITE MOSELLE



B & o PREPARATION
ENERAIA U

4 pers. & min moyen
INGREDIENTS  Pogler des escalopes de chevreuil, saler. poivrer
s

720 g de chevraul fjouter du thym. Réserver la viande.

de la foret de Borne Fontaire. — Verser g vinaigre avec les baies de genievre dans
issu dune chasse raisonnee.  np passerole et laisser réduire presque a sec.
Morilles de nos foréts

1 pitces. Ajouter le fond de gibier et la creme puis

assaisonner. Ajouter les morilles et |a viande.
10 ¢l de vinaigre de migl . amtd
by 5 Pour les spatzles : melanger les ingredients
12 baies de genievie  puis faire bouillir 2 litres d'eau salee.

20 ¢l de fond de pibler  Faler da petites quantites de pate sur une

10 ¢l de creme fraiche. Planche, avec une spatule detacher des fines
lamelles de pate en les incorporant & l'eau
bouillante. Des quelles remontent, les passer a
leau froide, égoutter et faire sauter au beurre.

200g de spatiles
4 la Farine du WMaulin Gangloff
e Kanguiller (Qualité MOSL)

7 Elfs,
10 cl de lait

1 pincee de sel

410 .
Retrouvez l'ensemble M o S L
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FICHE RECETTE 5

Wwd&ﬁaﬂﬂﬂeﬂﬂww
Cﬁ@fwé daud bald et maonilles.
Mmmmwm

par le Chef Jean-Marie VISILIT de la ¢La Grange de Condé» & Cande-Narthen

M SL

AUALITE MOSELLE



Bpers  Zh  moen

INGREDIENTS

| poularde fermiere

label rouge (+/- 15 kgl
de a SCEA de |a Nied a Oron
200g de girnles

100g de morifes

100z dechalotes hachees
1 bauquet gani

100g de persil frais hache
50p de beurre de Baratte
clarifie

32l poivre

2 Jaunes deeuf

1dl dhuile drachide

1/2 L de fond de veaut brun lie
1/2 | de creme epaisse
1/4 L de vin blanc

1 pate feuiletee pur beurre
epaisseur 18 mm

PREPARATION
ENERAIA U

Desosser la poularde entierement cuisses et ailerons
compris. Emincer en flammeche lintegralite de la chair.

Metire dans un bol et faire mariner avec e vin blanc, persil,
echalote ainsi que le bouguet garni.

Environ Th apres : egoutter la chair de poularde en prenant
soin de garder un peu de marinade

Faire suer la chair ainsi que les girolles dans une pogle fres
chaude, avet |e beurre darifie

Deplacer avec | jus de la marinade. Moulller avec e fond
de veau brun. Laisser mijoter et reduire a feu doux pendant
20 min.

Metire la poularde et sa garniture dans des cassolettes
Remplir avec ke jus de cuisson jusquau recouvrement com-

plet de la viande. Parsemer de rondelles epaisses de morilles.

Recourir & cassolette aver la pate feuilietée en la collant
avec du jaune deeuf. Dorer le feullletage avec e jaune deuf.
Mettre &u four & 180° pendant 20 min jusqua parfaite la
coloration du feulietage,

\iotre mongaifiere gonfle petit 2 petit [arome des saveurs
<& deploie des son ouveriure.

MOSL
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FICHE RECETTE 6

Bungen ITlesellan

par les Chefs Julie et Dominigue du Food Truck «Le Circuit Gourmands
a Yutz et environs

M SL

AUALITE MOSELLE



= 2 *
I pers. 10 min facle

INGREDIENTS

Pain Burger
te |a boulangerie Scherrer
a Cattenom

Sauce BBO maison

Crudites du moment
des Jardins vitrés de la Maxe
(Qualite MOSL)

Steak Charolais
de | Elevage Brier
a Rochorwillers (Qualite MOSL)

Fromage affine
de la ferme des Grands Vents &
Kirsch Les Sierck (Qualite MOSL)

PREPARATION
ENERAIA U

Laver et detailler les crudites du moment
(salade, carotte, concambre, tomate.).

Cuire le steak selon vos godts,

(uand vous |e retournez pour faire cuire la 2°™
face, poser le fromage dessus et couvrez afin
de e faire fondre

Couper le pain en deux. Le réchauffer au four.

Pour e montage, suivez cette ordre
Pain / sauce BBO / crudites / steak surmonte
du fromage/ pain.

MOSL

Retrouvez | ensemble bt

des efablissements
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