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ans cette période si

particuliére, le menu des
Gastronomades défend,
plus que jamais,
Valoriser
les circuits courts, mettre en
avant les
sans intermédiaire pour vous
proposer, grace au talent des
cuisiniers de la
un menu original
et de qualité.
C’estun moment pédagogique
pour les plus jeunes, de

pour les plus anciens,
de plaisir pour les personnes
hospitalisées. C’est un moment
de pour tous que souhaitent
vous proposer les Gastronomades.
Cette année, votre cuisinier vous
apréparé Uun menu 4 étoiles !
I1 a été congu avec passion
par Matthieu Brudo, chef
nouvellement en 2019
au Moulin de 1a Tardoire a
Montbron et Mauro Colagreco,
le plus titré des chefs :
au guide Michelin, meilleur
restaurant au monde pour
« The World’s 50 Best
Restaurants » et élu
au monde dans le classement
mondial « Les 100 Chefs ».
Régalez-vous !

Louis Gillet,
Président des Gastronomades
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MENU

pour 4

pErsonnes

des chefs Matthieu Brudo & Mauro Colagreco

?,n“ec -

Betterave rouge
braisée, bavaroise
au fromage frais de

cheévre Manslois,
crumble au cumin

* 250 g de betteraves = 4 cc de
vinaigre balsamique * | cc de poivre
*1ccde gros sel = 30 ¢/ de thym *
lavrier.

* Cuire les betteraves au four a 160°
pendant 3 h, a couvert, avec tous les
ingrédients. Laissez refroidir, éplucher
et couper.

* 160 g de Mansois = 16 g de créme
liquide * 50 g de créme montée - sel
* poivre * ciboulette « feville de
gélatine.
* Monter la créme. Mélanger tous

les ingrédients, assaisonner.

*20¢ de bevrre * 88 de svcre © 16 ¢

de farine de seigle * 24 o de farine

t 45« pincées de sel et cumin «

éclats de pistaches.

* Réaliser la pate puis 1’abaisser entre
deux feuilles de papier sulfu.

Retirer 1a feuille, J] 7

cuire au four a 180°

pendant 15 mn.

g\t .
Echine de cochon
label rouge confite, purée

de

panais, choux fleur grillé,

jusacidulé ales
£y
()

670 8 de saindovx, sel, poivre.

* Couper I’échine en 2 dans la longueur,
assaisonner, mettre dans un plat,
recouvrir de saindoux fondu et cuire
au four a 90° pendant 10 h. Laisser
tiédir 1’échine, réaliser 2 rouleaux
avec du papier film et mettre au froid
24 h. Découper des tranches, snacker.

*270 ¢ de panais, 13,5 ¢l d’eav,
2 €S de lait, 20 g de bevrre, 20 3
de chocolat blanc, sel, poivre blanc.

* Cuire le panais avec : eau, lait, beurre,
sel et poivre. Egoutter, mixer avec le
chocolat. Faire des petites sommités
de choux fleur, les assaisonner d huile
d’olive, sel, poivre et cuire au four a
220° pendant 15 mn.

tragon.

réglisse
chantilly

©60 ¢ de bevrre,
40 ¢ de svcre,
16 g de povdre
d’amandes,
1 jaune d’evf,
100 o de farine T45.

* Au batteur, mélanger beurre, sucre,
poudre d’amandes, ceuf et farine.
Laisser reposer la pate 10 h au frigo.

*70¢ de bevrre, 70 3 de sucre

gfuce, J0 8 de poudre d’amandes,

povdre de réglisse, 3 evfs.

* Mélanger le beurre, le sucre, la
poudre d’amande et la réglisse.
I’appareil blanchi, ajouter 1’ ceuf.

= 2 poires, 20 c| d’eav, 80 8 de svcre.
* Faire bouillir les poires et le sucre,
laisser refroidir. Eplucher, couper
en 2 et mettre sous vide avec le sirop.
Plonger le sac dans 1’eau froide, faire
bouillir 25 mn. Dans un plat, étaler

// une couche de pate, de créeme, couper

la poire en lamelle sur la créme,
laisser reposer au frigo 1 h, cuire
30 mn au four a 160°.
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PASSE COMMENT )
N'AVONS PAS
SALADE ?
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