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(pour 6 pers)

RECETTE :Pommes de terre     1.5kg

                           Oignons                      600gr

                           Lard                            300gr

                           Crème fraîche               60gr

                           Reblochon                     90gr

                           Sel 

                           Poivre

                           Persil

PREPARATION :1 / pommes de terre au four

 Faire cuire les pommes de terre sur un lit de gros sel, environ 2h au four à 180°C

 Couper et évider les pommes de terre 

 Réserver la chair 





2 / appareil pomme de terre

Faire revenir le lard et les oignons émincés dans une casserole

Les mélanger à la chair des pommes de terre et à la crème fraîche

Saler légèrement et poivrer





3/reblochon en lamelles

Couper le reblochon en lamelles


RECETTE : Farine                      1kg

                         Sel                              25gr

                         Sucre                        110gr

                         Levure                        25gr

                         Eau                           230gr

                         Lait                           230gr

                         Levain liquide          300gr

                         Beurre noisette         100gr

METHODE : Fraser 5 min en 1ère vit sans beurre

                            Pétrir 10 min en 2ème vit avec le beurre

                            Tourrer au 1/3 avec 3 tours simples

                                                2tours simples à suivre

                                                repos 20min

                                               1 tour simple

                                                congélateur pour qu’il soit bien froid                      


RECETTE :  Lait  1000gr

 


Gousse de vanille  1

 


Œufs  5

 


Sucre 300gr

                              Poudre à crème 100gr

 


Crème épaisse 350gr

PROCEDE : Faire bouillir lait et vanille

 


Mélanger sucre et poudre à crème

 


Blanchir avec les œufs

 


Mélanger au lait

 


Cuire jusqu’à épaississement (ne pas faire bouillir)

 


Mélanger la crème

 


Cuire jusqu’à épaississement (ne pas faire bouillir)

 


Foncer la pâte feuilletée

 


Mouler dans quatre moules de 30cm de diamètre et de 6cm de hauteur

 Cuire dans un four à 170°C pendant 1H


Ingrédients

Farine
1 kg

Sel :
20g

Sucre :
50g

 Levure :
15g

Lait :

500g

Œufs :
2

Beurre :
300g

Noix :

300g

Persil :
Q.S

Lardon :
500g
Procédés

Pétrir comme une brioche.

Rajouter le beurre en première, 

puis rajouter les ingrédients. 

Pointage :1 h voir 1h30.

Apprêt :2h

Cuisson :220°c dans des moules en terre.

              200°C dans les moules en fer.


INGREDIENTS :Pâte feuilletée 400gr

          Saumon frais 300gr

 Court bouillon :

 



Vin blanc sec 200gr

 



Eau 500gr

                                        Echalote 1

                                        Carotte 1

 



Oignon 1

                                        Laurier 1 feuille

 



Thym 1 branche

 



Persil

                                        Sel

 



Poivre

Velouté de poisson :

 Court bouillon au saumon 500gr

 Beurre 60gr

 Farine 60gr

 Crème fraîche 50gr

 Sel

 Poivre

 Saumon fumé 250gr

 Sel 

 Poivre

 Aneth

PREPARATION : 1/saumon au court bouillon

Faire cuire tout les ingrédients du court bouillon

Laisser refroidir

Plonger le saumon frais dans le court bouillon froid

Faire chauffer et retirer du feu dès que le liquide frissonne

Laisser refroidir le saumon dans le court bouillon

Eguoutter et émietter

Réserver le court bouillon

                                       2/velouté de poisson

Faire un roux avec le beurre et la farine

Ajouter le court bouillon  filtré

Faire cuire à ébullition

Saler et poivrer légèrement

Hors du feu ajouter la crème fraîche

                                       3/appareil au saumon

Incorporer le saumon émietté au velouté de poisson

REALISATION :

Abaisser la pâte feuilletée sur une épaisseur d’1mm

Découper un rectangle de 30x40 cm

Piquer

Laisser reposer environ 2h au réfrigérateur

Faire cuire à 180°c 20 à 25min

Découper 3 bandes égales de 12 sur 30 cm 

Etendre un peu d’appareil saumon à la palette sur la première bande

Appliquer la deuxième bande de feuilletage

Etendre un peu d’appareil saumon à la palette sur la deuxième bande de feuilletage

Appliquer la troisième bande de feuilletage

Etendre une fine couche d’appareil sur la troisième bande

Disposer les tranches de saumon fumé

Passer au froid négatif pour faciliter le détaillage

Parer et détailler en 6 parts individuelles

Napper avec une gelée claire traiteur

Décorer avec un brin d’aneth

Réserver au froid

A consommer chaud ou tiède


RECETTE : levain levure   eau            920gr

                                                     Levure      60gr

                                                     Tradition   1,5kg

                             Pâte finale        levain levure 2.4kg

                                                      eau                2.3 litres

                                                      tradition        3.5kg

                                                      sel                 105gr

METHODE : pétrir le levain 8min au batteur en 1ère vit

                               Laisser fermenter à T° ambiante 2h

                               Frasage de la pâte finale avec tous les ingrédients (TB :60°C)

                               Pâte bâtarde

                               Pétrir 12 min en 2ème au pétrin à axe oblique

                               Pâte à 25°C

                               Poitage 1 H en masse

                               Pesage suivant commande

                               Mise en forme

                               Détente environ 30min

                               Façonnage à la main

 


Apprêt 1h30

 


Cuisson à 250°C avec buée                       

.


INGREDIENTS : Pâte brisée  330gr

                                         Champignons de Paris 150gr

 Beurre 25gr

 Echalote 1

 Beurre 25gr

 Moules 80gr

 



 Vin blanc 40gr

 



 Persil

 



 Crevettes bouquets décortiqués 80gr

 



 Jus de cuisson des moules 200gr

 Œufs 100gr

 Crème fraîche 50gr

 Sel

 Poivre

 



 Persil

 Aneth

PREPARATION :1 /champignon poêlés

Laver et émincer les champignons

Les faire revenir au beurre 5min dans une poêle

Saler et poivrer

                                         2/moules au vin blanc

Faire suer l’échalote dans le beurre

Verser les moules

Mouiller de vin blanc

Ajouter le persil 

Faire cuire environ 5min

Egoutter et réserver le jus de cuisson

                                        3/appareil au jus de cuisson des moules

Mélanger au fouet le jus de cuisson des moules, les œufs, la crème fraîche

Saler et poivrer

REALISATION :  Abaisser la pâte brisée sur une épaisseur de 3.5mm au laminoir

Foncer le cercle ( diamètre 22cm hauteur 4.5cm)

Laisser reposer 1h au réfrégirateur

Faire précuire à blanc en garnissant de noyaux

Tapisser le fond de champignons

Disposer les moules et les crevettes bouquets

Remplir avec l’appareil au jus de cuisson des moules

Parsemer de persil

Faire cuire à 200°C environ 30min

Décorer avec une coquille de moule pleine du persil et de l’aneth

Réserver au froid

A consommer chaud









(coulage à 45,50°c)


RECETTE :Seigle type 130            1.4kg

                           Levain liquide              1kg

                           Eau                                  350gr (45 à 50°C)

                           Sel                                  45 à 50gr

METHODE :Pétrissage        10min en 1ère vit

          Pointage             1h à 1h30

                              Apprêt        30 à 40min



RECETTE :(pour un cercle à tarte de 22 cm de diam)

                            Pâte levée feuilletée  400gr

                            Potiron  600gr

                           Oignons  100gr

                           Chèvre frais  50gr

                           Crème épaisse  100gr

                           Beurre  50gr 

                           Sucre

                           Sel

                           Poivre

                           Persil

PREPARATION LA VEILLE :                                                                  Eplucher et découper en dès le potiron                                                                Saler et laisser décorger jusqu’au lendemain au frigo

REALISATION :
 Abaisser la pâte feuilletée sur une épaisseur de 2 mm

 Découper 1 cercle de 22 cm de diam pour le couvercle

 Découper 1 cercle de 26 cm de diam 

 Foncer le cercle en laissant 2 cm de pâte déborder à l’extérieur

 Hacher les oignons

 Egoutter le potiron

 Mélanger les oignons potiron poivre persil

 Garnir le cercle du mélange

 Déposer des morceaux de chèvre frais sur l’appareil à chaque part

 Déposer la crème entre les morceaux de chèvre ainsi que des petits morceaux de     

 Beurre

 Saupoudrer de sucre

 Rabattre la pâte et la dorer

 Recouvrir avec le disque de 22 cm

 Dorer 2 fois rayer ou décorer de morceaux pâte et piquer

 Laisser reposer 2H

 Cuire à 200°C pendant 1H environ

 A consommer chaud et sans modération


RECETTE :Farine type 55

        1.100kg



       Pâte fermentée   (de 24 h)

  600gr

                           Farine de maïs                                100gr

                           Blé noir                                           100gr

                           Noisettes hachées ou en poudre        25gr                                                                                                                               

                           Levure                                               15gr

                           Eau TB 54                                        900gr

METHODE :Pétrissage  5 min en 1ère et 13 min en 2ème pétrin

                                             3 min en 1ère et 10 min en 2ème au batteur

                          Température de la pâte   24°C

                          Pointage   2 H avec un rabat

                          Peser à 800gr 

                          Façonnage en fer à cheval

                          Apprêt 2 à 3 H (ou 12 H à 12°C)

                          Cuisson 45 à55 min puis à four tombé

