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Quiches

Quiche Munster :


Composition :




1-Pâte brisée

2-Pommes de terre sautées


3-Lardons


4-Munster en lamelles


5-Appareil à quiche

Quiche Volaille / Ratatouille :

Composition :


1-Pâte brisée

2-Poulets en dés

3-Dindes en dés

4-Ratatouilles

5-Appareil à quiche




Feuilleté Crevettes

Recette :(pour 30 pièces)

    1l

Lait


 130gr
Beurre


 150gr
Farine


   10gr
Sel


    5gr
Poivre


  10gr
Fumet de poisson

500gr
Mini crevettes 

Méthode :(Béchamel )


1-Faire le roux (avec le beurre et la farine)

2-Faire bouillir le lait avec le sel, le poivre et le fumet de poisson puis incorporer le roux chaud et laisser cuire pendant 2 minute .

Schéma :


1-Feuilletage

2-Béchamel crevettes

3-Crevettes

4-Cheminée en papier

Feuilleté Beaujolais

Recette : (pour 30 pièces)


Epinard :

   1l

Vin rouge



600gr
Epinard


130gr
Beurre



250gr
Crème fraiche


150gr
Farine



Q.S.

Sel et poivre


  10gr
Sel


  5gr

Poivre

Méthode :


1-Cuire 3 saucisses Lyonnaises dans l’eau bouillante pendant 30 minutes .


2-Une fois cuite, enlever la peau à chaud .Puis les couper en 20 tranches chacune.


3-Faire mariner les tranches dans le litre de vin rouge avec des échalotes 24 heures .


4-Faire la sauce beaujolaise avec le vin de la marinade .

Schéma :


1-Pâte Feuilletée


2-Sauce Beaujolaise

3-Saucisses Lyonnaises

4-Epinard

Feuilletés Viandes

Recettes :(pour 30 pièces)

400gr
Chair à saucisse

750gr
porc en morceaux

250gr
Veau en morceaux

  10gr
Sel

   5gr

Poivre

1 œuf

250gr
Vin Blanc

 Q.S.

Moutarde

Méthode :


1-Mélanger les viandes puis les autre ingrédients en une seule fois puis laisser mariner 1heure .

Schéma :



1-Pâte Feuilletée


2-Viande


Bouchées financiers

Recettes :

quenelles au poisson

Sauce Financier
100gr
Lait




100gr
Beurre

100gr
Beurre



125gr
Farine

100gr
Farine    n°1


250gr
Vin Blanc

 50gr

Merlan



250gr
Crème

  5gr

Sel




500gr
eau 

    1

court bouillon

100gr
Lait




250gr
concentré de tomates

  75gr
Beurre    n°2


  Q.S.

Sel et poivre

100gr
Farine



150gr
Champignons 

4 Œufs 

Méthode :

1-Pour les quenelles :Avec l’appareil n° 1 faire une pâte à choux puis faire de même avec l’appareil n°2.


2-Une fois les deux appareils prêts les mélanger puis les corser au batteur, façonner puis cuire dans de l’eau chaude .


3-Pour la sauce financier :Faire le roux, puis mettre à bouillir la crème, le vin blanc et l’eau avec le bouillon . 


4-faire suer les champignons avant de les incorporer à la sauce, puis y ajouter le concentré de tomate .

Schéma :



1-Quenelles


2-Sauce Financier


3-Bouchée à la reine

Bouchées Viandes

Recette Pour La Viande :
600gr
Cervelles et Amourettes de Bœuf ou de Veau

600gr
Ris de Veau

600gr
Quenelles

600gr
Champignons de Paris

Recette des quenelles :


300gr
Jus de cuisson du ris de veau


120gr
Matière grasse


180gr
Farine


4 à 5

Œufs


Q.S.

Sel, poivre et muscade

Recette Pour La Sauce :

240gr
Matière grasse

200gr
Farine

1,2l

Jus de cuisson de la cervelle

600gr
Jus de champignons

600gr
Lait

1 Bouquet Garni

Q.S.

Sel, poivre blanc et muscade

Q.S.

Porto au madère

Méthode :


1-Mettre à dégorger les cervelles, amourettes et ris de veau.


2-Enlever la peau et les marques de sang sur chacun, puis les rincer.


3-Cuire séparément dans un court bouillon 15 à 20 minutes .une fois cuit réserver les jus de cuisson séparément .


4-Pour préparer les champignons ,les mettre à égoutter puis les tailler en mirepoix .


5-Mettre les champignons dans une russe puis, presser un jus de citron dessus. Les mettre à cuire avec un verre d’eau salé et une noix de beurre, laisser cuire 10 minute environ à couvert.


6-Une fois cuit, réserver le jus de cuisson et les champignons séparément.


7-Pour faire les quenelles utiliser le jus de cuisson du ris de veau , puis procéder comme pour des gnocchis.


8-Pour la sauce , opérer comme pour une béchamel en utilisant le jus de cuisson des cervelles, des champignons et du lait .Une fois cuite ajouter le porto au madère.


9-Enfin, couper les ris de veau et cervelles de bœuf en dés de taille moyenne puis, couper également les quenelles.


10-Ajouter, à la sauce déjà cuite, tous les éléments tels que les champignons, les ris de veau, les quenelles ainsi que les cervelles, porter le tout à ébullition.. Ajouter du porto au madère si nécessaire. 

Schéma :



1-Bouché à la reine


2-Sauce et aromate(viandes) 



Terrine Provençale

Recette :


200gr
Veau en morceau


200gr
Porc en morceau


300gr
Poitrine


250gr
foie de volaille


   1

Œuf


Q .S.

Ail, sel, échalotes, tomates


Q.S.

Bande crépine


Q.S.

Gelée 

Méthode :

- Mettre dans une bassine le veau en morceau, le porc en morceau, la poitrine ainsi que la gorge hachée.


- Faire revenir les échalotes à la poêle avec un peu  d’huile puis ajouter les foie de volaille ,cuire le tout légèrement puis les passer chaud au mixer. 


- Ensuite mettre les foie de volaille avec les échalotes, l’œuf ainsi que les aromates dans la bassine avec les viande en morceau, puis mélanger le tout jusqu’à l’obtention d’une sorte de pâté homogène.


- Disposer une bande de crépine au fond de la terrine, puis mettre toute la préparation dans celle-ci 
. Il faut que la viande ,après avoir été bien tasser dans le moule, fasse un dôme car elle réduit énormément au four.


- Pour finir disposer des tranches de tomates dessus avec des herbes de Provence parsemé puis refermer la terrine avec la bande de crépine.

· Cuire au bain marie 2heures30 à 180 C° dans un four ventilé et 200 C° dans un four à sol .

Terrine de Lapin aux Pruneaux

Recette :


600gr
Gorge hachée


300gr
Porc en morceau


600gr
Lapin


Q.S.

Vin rosé


Q.S.

Sel, sel rose, poivre


Q.S.

Pruneaux à l’Armagnac


Q.S.

Echalotes, ail, thym, laurier

Méthode :


- Faire revenir les échalotes à la poêle et l’ail puis mettre le tout, sauf le vin ,dans une bassine et mélanger correctement .


- Une fois bien mélanger mettre le vin rosé petit à petit pour que la viande s’imbibe bien.


- Une fois que le tout à bien mariner, le mettre dans une terrine avec une bande de crépine disposer au fond puis disposer quelques pruneaux dessus et recouvrir la viande de la bande de crépine.

· Cuire au bain marie 2 heures 30 à 180 C° dans un  four ventilé et 200 C° dans un four à sol .

Pâté Richelieu

Recette :


400gr
Veau en morceau


800gr
Porc en morceau


400gr
Gorge hachée


 50gr

Sel

        250gr

Vin blanc


100gr
Noisettes


100gr
Pistaches


Q.S.

Poivre

Méthode :  

· Faire mariner le tout dans une bassine.

· Foncer le moule à pâté en faisant un bord pincé à la pince à tarte.

· Garnir le moule en prenant soin de bien le tasser.

· Cuire pendant 1 heure 30 à 180 C° dans un four ventilé et à 200 C° dans un four à sol . 

Bûche salée au Saumon
Recette :


 300gr
Saumon

2u.

Œuf

         250gr
Crème fraiche


300gr
Lieu 


 Q.S.

Oseille


  2u.

Œufs


250gr
Crème fraiche


 Q.S.

Sel , Poivre

Schéma :

1 - Terrine de Saumon

2 - Terrine de Lieu


3 - Pain de mie  

4 - Tranches de Saumons

5 - Mouillettes 

6 - Aneth

Méthode : 


- La bûche se compose en 2 couches, la terrine de Saumon en premier puis la terrine de Lieu.

· Prendre le Saumon bien froid ,puis le mouliner dans un cutter.

- Ensuite ajouter les œufs petit à petit en prenant soin de ne pas faire trancher l’appareil, et pour finir incorporer la crème fraiche en faisant un appareil bien homogène .

- Mettre la terrine de Saumon au fond de la gouttière qui aura été préalablement recouverte d’un papier sulfurisé . 

- Recommencer les même opérations et précautions avec le Lieu qu’avec le Saumon , et le mettre une fois terminer au dessus du Saumon dans la gouttière .

- Cuire la gouttière dans un bain marie 1 heure 45 à 180 C° dans four ventilé , et à 200 C° dans un four à sol  .

- Une fois cuite disposer la bûche sur une semelle en pain de mie  grillé .

- Enfin  pour finir , recouvrir des tranches de Saumon la bûche entière , et passer plusieurs couches de gelées dessus pour que le Saumon ne sèche pas . 

-  Décorer la bûche avec de l’aneth ainsi qu’avec des mouillette  de pain de mie couper en longueur assez fin et frit.




Foie Gras En Terrine

Recette :


600gr
Foie gras 


 10cl

Vin blanc :Sauternes


 Q.S.

Gros sel, poivre et muscade

Méthode :

- Prendre le foie gras et retirer tous les vaisseaux sanguins en les coupant en deux ou en trois , mais faire attention de ne pas faire du pâté avec les foies , les garder le plus en forme possible .

- Ensuite , disposer une petite partie du foie gras dans une bassine en plastique et parsemer dessus un peu de gros sel , de poivre et de  muscade puis remettre une couche de foie gras et recommencer l’opération tant de fois qu’il faut par rapport au foie gras que vous avez à faire mariner 

- Une fois que tous les foies sont disposer , verser le Sauternes dessus puis mettre un film alimentaire à même les foies puis les réserver au frigo 24 heures .

- Reprendre et retourner tous les foies et recommencer pour 24 heures de nouveau . 

- Une foie les foies bien mariné , les disposer dans des terrines en les plaçant correctement pour qu’il soit le plus serrer possible .

· - Cuire au bain marie à 100 C° pendant 30 minutes dans un four ventilé et à 120 C° pendant 30 minutes aussi dans un four à sol .

· Après cuisson , laisser la terrine au frigo pour que le gras fige .

Millefeuilles Roquefort / Noix

Recettes :


  50gr
Beurre


  60gr
Farine



Faire une béchamel


500gr
Lait


Q.S.

Sel , poivre et muscade


250gr
Roquefort


100gr
Beurre


 50gr

Noix concassées

Méthode :

- Faire la béchamel puis la faire refroidir .

- Travailler le roquefort avec le beurre en pommade , et vérifier qu’il n’y est pas de grain de roquefort avant d’incorporer la béchamel froide .

- Faire émulsionner le tout au batteur avec le fouet , puis incorporer les noix concassées .

Schéma :

1- 
2- disque de feuilletage

3- béchamel au roquefort

4- rosaces de béchamel

5- demi noix

Montage :

- Dans un feuilletage plein à 6 tours ou avec des rognures , découper 3 cercles de 2 à 3 mm d’épaisseur à la taille désirée .

- Mettre sur plaque légèrement mouillée les disques après les avoir piqués. Laisser reposer 1 heure , puis cuire dans un four doux à 160-180 C°, afin que le feuilletage soit sec et croustillant .

- Après refroidissement , superposer les 3 disques de feuilletage en les séparent de 2 couches de béchamel au roquefort .

- L’abaisse du haut sera posée à l’envers afin d’offrir une surface bien plate pour pouvoir masquer entièrement le millefeuille d’une mince couche de béchamel au roquefort ..

· - Enfin , parsemer le dessus et légèrement les côtés de gruyère râpé puis , pour gratiner le millefeuille , le passer dans un four très chaud 260-280 C° pendant quelques minutes .

· Finir le millefeuille avec des rosaces de béchamel au roquefort ainsi qu’une demi noix sur chaque rosace .

Millefeuille au Saumon

Recettes :


600gr
Saumon frais

Court-bouillon :


400gr
Vin blanc sec


 1kg   
Eau

 2u.

Echalotes


2u.

Carottes


2u. 

Oignons


2f.

Lauriers


2f.

Thyms


Q.S.

Sel , poivre et persil

Velouté de saumon :


  1l .

Court-bouillon au saumon


120gr
Beurre


120gr
Farine


100gr
Crème fraiche


Q.S.

Sel et poivre


500gr
Saumon fumé


Q.S.

Aneth

Méthode :
  - Préparer le court-bouillon :

- Faire bouillir tous les ingrédients du court-bouillon , puis laisser refroidir .

- Plonger le saumon frais dans le court-bouillon froid , puis faire chauffer et retirer du feu dès que le liquide frissonne .

- Laisser refroidir le saumon dans le court-bouillon , une fois que celui-ci est bien froid , égoutter et émietter le saumon .

  - Préparer le velouté :

- Faire un roux avec le beurre et la farine ,l’ajouter au court-bouillon filtré , puis faire cuire à ébullition .

- Saler , poivrer légèrement et ajouter , hors du feu , la crème fraiche .

- Incorporer le saumon émietté au velouté .

Montage :

- A partir de 3 bandes de feuilletage de 12 sur 30 cm cuit .

- Etendre un peu d’appareil au saumon à la palette sur la première bande , puis recouvrir celle-ci de la 2ème bande et recommencer  .

· - Appliquer la 3ème bande de feuilletage , et étendre une fine couche d’appareil au saumon à la palette puis disposer les tranches de saumon fumé , passer le millefeuille au froid négatif pour faciliter la découpe .

· Parer et détailler les parts puis napper avec une gelée claire traiteur .

Millefeuille au Saumon

Schéma : 



1 – Feuilletage


2 – Appareil au saumon


3 – Saumon frais


4 - Aneth





Plats Gélifiés

Recettes :

Pour une gelée blanche :

2 
1litre

Lait

3  Feuilles de gélatine

Pour une gelée neutre :

1litre

Eau




 50gr

Gelée en poudre

2u .

Feuilles de gélatine

Décors :

1 -  Avec des légumes ou des fruits


2 – Avec du beurre coloré

3– Avec de la gelé ou du lait coloré

Recettes de base

Recette :

Pâte à pain de mie :

Pâte brisée :

2.5kg

Farine



1.5kg

Farine

 80gr

Levure



 30gr

Sel

 60gr

Sel




750gr
Beurre

 80gr

Sucre




  6

Œufs

160gr
Jaune



150gr
Eau

500gr
Crème

 1L .

Lait

Feuilletage : 



Appareil à Quiche :
 12kg

Farine



20

Œufs

240gr
Sel




2L .

Crème fraiche

4.5L .
Eau




20gr

Sel

1.8kg

Beurre fondu


10gr

Poivre 








10gr

Muscade

1.5kg

Beurre tourrage

Avec du      cumin dessus 





Tranches de tomates avec des herbes








