[image: image1.jpg]






	LES ATELIERS D’ERIK
SUPREME DE VOLAILLE EN 2 CUISSONS
MOUSSELINE DE POTIRON AUX FRUITS SECS



Pour 4 personnes
Fond brun de volaille
- Carcasses de volaille
- ½ carotte

- ½ oignon

- ail, thym, laurier

- 10 cl de vin rouge

- 1 cuillère à café de tomate concentrée

Faire revenir les carcasses à l’huile en colorant fortement. Ajouter la garniture aromatique taillée en brunoise. Suer sans coloration

Déglacer au vin rouge. Mouiller à hauteur. Ajouter la tomate concentrée.

Porter à ébullition, puis réduire le feu. Cuire à feu doux pendant 1h minimum

Passer au chinois étamine
Blanc de seiche 
- 200 gr de blanc de seiche
- 1/4 d’oignon

- ail

- 5 cl de vin blanc

Suer l’oignon à l’huile, sans coloration. Ajouter la seiche. Déglacer au vin blanc et mouiller au fond.

Cuire pendant 10 minutes à feu doux.

Passer la cuisson au chinois étamine. Tailler la seiche en brunoise. Faire réduire jusqu’à l’obtention d’une consistance nappante. Rectifier l’assaisonnement.

Gremolata
- ½ orange

- ½ citron vert

- 15 gr de câpres à queue

- persil plat

Prélever les suprêmes d’orange et citron. Tailler en brunoise. Ciseler le persil plat.

Assaisonner avec un filet d’huile d’olive
Suprêmes de volaille/ Aiguillettes
- 2 à 3 suprêmes de volaille Label Rouge

- tranches de lard fumé ou d’échine

Détacher les aiguillettes des suprêmes. Assaisonner et rouler les suprêmes dans le lard. Réaliser une ballotine dans du film alimentaire.
Cuire à basse température à 56°c au four vapeur pendant 2 heures.

Laisser reposer 10 minutes. Rôtir au beurre en arrosant régulièrement et réserver
Assaisonner les aiguillettes avec pistil de safran, ail, thym, piment d’Espelette et huile d’olive. Laisser mariner pendant 1 heure.
Quadriller sur un grill chaud et terminer la cuisson au four si besoin.

Purée aux fruits secs
- 400 gr de potiron ou courge muscade
- 1/4 d’oignon

- huile d’olive

- 2 abricots secs

- 2 dattes

- 5 cl d’huile de noix

- 1 cl de vinaigre de cidre

Emincer l’oignon. Suer à l’huile d’olive sans coloration. Ajouter le potiron coupé en morceaux. Cuire à couvert avec un fond d’eau. Surveiller la cuisson régulièrement.

Mixer et passer au tamis si besoin.

Tailler les abricots et les dattes en brunoise. Assaisonner avec l’huile de noix et le vinaigre de cidre
Chips d’artichauts
- Tourner l’artichaut. Emincer à l’aide d’une mandoline. Et frire à 180°c


