GRENADIN DE VEAU

aux girolles et Kasha, émulsion crémeuse au lait d'amande

INGREDIENTS PREPARATION
POUR 10 PERSONNES ) ) ) )

1. Préparation de la garniture: cuire la Kasha
- 10 pieces de grenadins de veau & I'eau bouillante. Nettoyer et laver les girolles.
- 50g de beurre _ Les faire tomber une premiére fois. Ciseler
- Fleur de sel, poivre finement les échalotes. Emincer le persil plat.
- Cerfeuil
- Estragon 2. Emulsion crémeuse au lait d’amande:

porter a ébullition le lait, ajouter la pate
d’amande. Verser dans un blender et mixer.

Emulsion crémeuse au lait d’amande

- 350g de Creme Excellence

- 2509 de lait Ajouter la creme et I'extrait d’amande amere.

- 150g de pate d’amande 70% Passer au chinos.

- Quelques gouttes d’extrait
d’amande amere

- 509 de blancs d’ceuf

- Sucre 4. Finition de la garniture: sauter les girolles

au beurre et ajouter hors du feu le persil plat

et les échalotes. Sauter au beurre la Kasha.

3. Cuire les grenadins de veau au beurre
MOUSSEUX.

Garniture

- 5009 de girolles

- 50g de beurre

- 25g d’échalotes

- 1/4 de botte de persil plat
- 300g de Kasha 6. Dresser.
- Sel, poivre

5. Finition de la sauce: faire chauffer a 80°C,
ajouter les blancs d’ceuf et mixer simultanément.
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