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Christopher Christophe Pelé La Bouitte et les Restons en terres
Coutanceau : le retour au Clarence. Haute = Meilleur : les bronzes 3°™ bretonnes avec
des dents de la mer gastronomie a la frangaise  étoile au restaurant 3* Nicolas Carro
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' _chez les MEILLEURLE

Une ode a la Savoie dipine, @ son pafrimoine naturel et culturel, que les
Chefs René et Maxime, pére et fils, inferprétent avec poésie et amour.
René est d'ailleurs le président du Conservatoire des recettes de Savoie de
montagne depuis sa création en 2018. Avec un attachement viscéral & sa
valiée des Belleville (Saint Martin, les Menuires. Val Thorens) dans le plus
grand domaine skiable du monde des 3 Vallées.
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Située en ferre Vanoke, dans un cocon évoguant la Savoie
étemelle, La Bouitte est surtout hors du moende et hors du
temps. Cefte authenficité ancestrale, le retour aux origines
de lo Savoie sont une source dinspiration inépuisable, qui
n‘empéche pas René et Maxime d'éhe & la pointe de la
modermité culinaire. Les Chefs ne cessent de menouveler leur

partition, en sublimant leurs souvenirs d'enfance, lis composent
une cuisine dédiée a la nature, un hymne au temroir de la
vallée, des lacs et montagnes, « Lo Maison et nos plots nous
ressemblent | une cuisine foquine, fout en finesse, qui reveile
le pofrimoine culnaire sowoyard en lui rendant un réel
hommage. »

Fils d'ébéniste ef de paysan, René acguiert en 1976 a 26
ans, un champ de pommes de ferre a 1502 m d'oltifude a
l'extrémité du hameau pittoresque et isolé de Saint Marcel,
dominant Saint Martin de Beleville. Awec son épouse
Marie-Louise, il y crée de ses mains « La Bouite », « petite
maison » en patois, C'est un coin de paradis préserve. René
et Marie-Louise servent 4 leurs débufs fondues et cuisine de
terroir. @ue de chemin parcouru depuis | Avec créativiteé et
bon sens, ils anticipent, créent les nouveles tendances. En
1981, un diner mémorable chez Paul Bocuse, provogque le
déciic. René et Marielouise réalisenf leur réve. Passionnés
de gastronomie, is prennent le virage de la haule cuisine.
L'amrivée en cuisine en 1996 de leur fils Maxime, donne une
nouvelle impulsion. Ancien bicthiéte en &guipe de France
juniors, il pulse ses forces dans les valeurs du sport @ rigueur,
endurance et dépassement de soi. Progressivement, il pousse
I'équipe vers une quéte d absolu.

René et Maxime Meilleur constifuent le seul duo pére et fis
distingués ensemble, de la premiére 4 la froisiéme &toile.
D'une méme voix, René et Maxime reconnaissent gque la
1" &foile, décrochée en 2003, a été dure & obtenir car la
Vallée n'était pas encore une région gastronomigque comme
aujourd’hul « La 1™ étoile, c'émit le départ dune bele
aventure peur un cuisinier et fout le vilage. un formidable
coup de projecteur sur notre Maison. Mais i a fallu aftendre
2008 ef lo 2° éfoile pour franchir une nouvelle &tope ef
offrir une cusine qui nous ressemblait vraiment », la 3e
étoile. c'est la concrétisation d'un réve, le fruit de 40 ans
de fravail achamé. C'est la premiére fois dans l'histoire de
lo gostronomie francaise. qu'un bindme pére- fils obtient
de concert la 1= la 2° puis la 3 é&tolle. Comme [explique
Maxime : « Avec mon pere. c'est comme si on avait ofteint le
sommet de lo moniogne avec devant nous un panoraoma

grandiose. Une nouwvele vie @ commencé Avec l'envie et
lo possibiité d'aller encore plus loin, de délivrer une culsine
enrocinée dars nofre pafrimoine alpin, et de faire découvrr
des produits magnifigues souvent meéconnus »

les sommets puissants, les paisibles dlpoges et la forét
digloguent au fil du jardin, du potager. ef de la belle terrasse,
De cette demiére, le regard embrasse la vallée préservée des
Encombres : un paradis pour les amateurs de faune, de flore,
de légumes, plantes et herbes sauvoges. René et Maxime
Meilleur y puisent chagque jour leur inspirafion. Leur cuisine est
un hommage a un patrimoine réputé du temps des Ducs de
Savoie, progressivemnent tombé dans l'oubli avec I'annexion
par ko France en 1860, 'exode rural, puis le développement de
I'or blanc

Une grande tradition de haufe cuisine, voire de cuisine
aristocratique existait jusqu'ou 19° siscle dans le Duché de
Sawoie, bien plus roffinée et complexe gue les spécialités
savoyardes, auxquel les sports dhiver ont longtemps
cantonné les fouristes,

Parmi les spécialtés de cette époque : les niokis. les soufflés,
les civets, les gibiers en venaison, les enfremets, le sabayon,
les rissoles, sans oublier le gateau de Savoie (remontant &
Ameéedée V entre 1343 et 1383). De nombreuses épices sont
utilisées : le safran (dans les bouillons ef les fargons), ke cumin
ou l'aneth.. Preuve d'un dynamisme culinaire ancestral en
Sawoie, on peut se reporter au livie « Du fait de cuising » écrit
par Maitre Chiquart, cuisinier du duc de Savoie Amédée VI
en 1420 | C'est l'un des plus anciens fraités de gastronomie
mé&diévale connus a ce jour en Eurcpe.

Paraliélement, une cuisine plus populaire et consistante,
coexiste : fargens, polenta (G partir de 1770), crozets (pefites
pates carées & base de farne de froment cu de sarasin)..
Lo raclette se prafiqgue depuis le moyen-Gge lorsque les
bergers faiscient fondre le fromage I'été en plein air dans
les paturages. Mais c'est la tomme qui est le plus ancien des
fromages de Sawoie. Le lait des alpages est évidemment
emblématique du patrimoine culinaire. 2020 : Les Meilleur
n'ont jamais aussi bien porté leur nom, celui du parcours
singulier d'un pére et d'un fils, autodidactes passionnés. A
I'écart des modes. iis ont créé un nouvel art de cuisiner ef de
recevoir.

De facon inimaginable, les Meilleur ont créé & la Bouitte un
monde en soi hors de toute grille de lecture connue.

Leur saga est improbable. Ef l'ampleur du travail réalisé depuis
1976 n'a d'égal gue I'humilité, la simplicité et la générosité qui
les habitent depuis toujours. Hors du monde, hors du temps,

Lo Bouite a créé un art de vivre, qui puise ses racines dans
une authenticité ancesfrale, en ne cessant jamais de se
réinventer. Avec un sens inoui du détail, elle incarne un luxe,
une dimension arfistique désarmante de simplicité et de
gentilesse.
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Bouillon brun
* Concasser les parures de gibier puis les faire
colorer & I'huile de pépins.
Laver puis peler 1 carctie, 1 céleri branche, 40
g de céleri rave, 1/2 ocignon, 5 branches de
persil plat, 1 brindille de thym, 1 cignon brile.
*Dés que les carcasses sont colorées, les
verser dans une casserole avec les légumes
et I'vignon brllé Moulller a hauteur d'eau
frolde puls faire frémir pendant 3 heures,
écumer fréquemment puis passer au chinois,
Rectifier 'assaisonnement et faire réduire,
hacher grossiérement le persil plat et le thym.
Puis faites les infuser dans le bouillon.
Haricots cocos
Réhydraler @S de cocos pendant Tnuit au frais.
Faire cuire les haricots cocos dans une casse-
rele avec 'eau, un cignon piqué avec un
clou de girofle, une gousse d'ail, 1 feuille de
laurier ef 1 morceau de lard, a feu doux sans
ébullition.
= Les haricots doivent rester tendres et
fondants, filtrer et réserver dans un bac avec
quelques cuiliéres a soupe de jus de culsson.
Brunoise de chamois
Détailler @S de chamois, sécher en brunoise,
* Faire réhydrafer dans de l'eau tiéde 30 g de
graines de Kamut pendant 24 heures.
Cuire le Kamut @ I'eau, égoutter puis laisser
égoutier sur un torchon sec.
Chauffer de I'huile & 170° ef frire le Kamut
pendant 3 a 4 minutes dans un chinois
&tamine, les séparer @ I'aide d'une cullére,
retirer et laisser éponger sur du papier
absorbant. Saler et réserver.

Ch@mois
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* Nettoyer QS de mini légumes fype caroftes
rondes, radis, navets, betteraves de différentes
couleurs, tailler & la mandoline et réserver.
Brunoise de carottes et navet bou
* Eplucher QS de navets boule d'Or ef de
caroftes, les trancher d'une épaisseur de 5
mm, puis détailler en brunoise, Réserver en
bocal hermétique avec un papier absorbant
en contact.
Dés de cltrans jaunes
*Lever en supréme la pulpe et tailler chaque
supréme en 8 dés. Réserver dans une boite
hermétigue.
Finition
Ciseler @S de feuilles de livéche.
Réchauffer 2 cuilléres a soupe de haricots
cocos avec @S de jus de cuisson et G5 de
brunoise de navets et de carottes.
* Prendre une belle tranche épalsse de fole
gras de canard (la retailler & plat sl besoin)
de 80 g ala carte et 50 g au menu. Quadriller
du beau coté, 'assaisonner de fleur de sel et
de polvie du moulin, colorer sur la plancha
de chaque coté.
« Laisser reposer sur grille @ coté du piano,
« Prendre une assiette creuse, mettre au
centre 15 cuilléres a soupe de haricots, &S de
miyrtilles, Q5 de dés de citron, QS de bruncise
de chamois séché, QS de liveche.
* Réchauffer dans le four l'escalope de foie
gras, terminer sous la salamandre,
*La déposer sur les cocos, mettre dessus Q5
de Kamut, @5 de fleur de sel et terminer avec
Q5 de mini légumes en laniémes, assaisonner
d’hulle de légumes et de fleur de sel
* Réchauffer le boulllon en vérifiant |'assaison-
nement, verser en pichet et servir a table,



Dos de lapereau

Lapereau

= Préparer les canés de lapin. Lever ef parer les
filets, réserver au frais les panoufles et les rognons.
= Dans une casserle, colorer uniformément les
parures et os de lapin, ajouter une cuillére a soupe
de brunoise de camtte, une autre d'oignon, 1/2
gousse d'al dégermé.

= Dégraisser, mouiller & hauteur avec du bouilion
de voldgile; gjouter une brindile de thym frais.

* Cuire & feu doux foute la nuit.

*Passer au chinols puls faire réduire a falble
ébulliion jusqu'd la consistance souhaitée, rectifier
I'assaisonnement. Résenver au frais,

Fibres croustillantes

*Methe 200 g de panoufles de lapin (bien
dégraisser) dans un sac sous vide pour cuisson
avec un peu de sel puis cuire au four vapeur
pendant 10 heures,

= Tailler entranches de 3 mm, ciselées, les frire &
180° C pendant gquelques secondes. Réserver sur
du papler absorbant, saler.

Epaule de lapin confite

* R&duire du fond de lapin.

«Lever les épaules de lapin, assaisonner de fleur
de sel ef de poivie, QS de feuilles d'origan ciselées,
meftre un morceau de beurre. Prendre un sac sous
vide, mettre le jus, et les épaules.

=Souder et confire au thermoplongeur G 66,8 °C

1 nult, Refroidir et réserver au frais,

= Thym citron

= Effeulller @5 de thym, réserver dans un bocal
avec du papier humide en contact,

Huile de café

=Torréfier @S de café vert dans une cassermle,
recouvrir d'hulle de pépins, laisser infuser surle
coté du piano, vérifier le golt miker, laisser refroidir
24h au frols, passer au forchon et réserveren
pipette.

Panko
* Dorer au beurre QS de Panka, égoutter sur papier
absorbant et réserver dans I'étuve.

Cheveux d'anges d'artichauts

= Préparer les artichauts tourmnés, les réserver dans
unbacavec 1 lire d'eau. 150g d'huile d'olive, 30g
de sel 15g de jus de citron,

* Découper l'artichaut @ la trancheuse sur Tmm
d'épaisseur puls faire cuire dans un blanc pendant
30 secondes. Débarmasser puis réserver au froid

Purée d’artichauts

* Prendre une cassercle avec QS d'eau ef de jus
de cifron, cuire les parures d'artichauts.

* Mixer les arfichauts cults, rectifier 'assaisonne-
ment réserver en poche au frais,

Poudre de café vert

* Chauffer QS d'huile de pépins de raising & 120°C,
plonger des grains de café pendant 10 secondes,
refroidirimmeédiatement puis mixer aprés refroidis-

sement, passer au chinais, réserver en bocal

Oignons pickles

+ Ciseler Qs d'cignons blanc. Porter & ébulifion

&5 de vinaigre blanc, mettre les oignons dans un
bocal et recouvrir de vinaigre bouillant, refermer le
bocal et réserver au frais.

Finitien

* Préparer les épaules, racler la chaire au niveau
du bout de I'cs de I'épaule. Lo réchauffer dans son
jus pour la glacer.

= Assalsonner les cheveux d'anges d'artichauts
d'huile de cafe toréfié, de poudrme de café,
d'oignons pickles, QS de thym citron effeuilé, QS
de sel.

* Dorer au beurre |e rable, le rognon et le cané
préalablement assaisonné, déposer sur le camé,
colorer la panure et terminer ko cuisson sous la
salamandre

* Talller les cotés du cané pour vérifier la cuisson

« 1036 »,

* Talller en deux dans le sens de la longueur le

filet de lapereau et le rognon, zester de cifron vert,
panner le coté de Panko, QS de fleur de sel,

* Réchauffer le jus de lapin, rectifier avec QS de jus
de cifron, vérifier I'assalsonnement puis verser dans
une sauciére.

* Prendre une assiette plafe et uncercle de B0 mm
au centre, metire QS de purée au fond, ranger
soigneusement QS de cheveux d'artichauts,
déposer a gauche I'épaule confite glacée et
parsemer le dessus de fibres croustilantes. Le
demi-rognon sur les artichauts ou contact de
I'épaule, le rable de lapin au mileu et le caré a
drolte.
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Derche DU Léman

Perches

*Bien les écaller, réserver, lever les filets (garder
les tétes) en les gardant attachées par la queue,
les désaréter, inciser la chair dans le sens de la
largeur, la saler légerement et mettre les filets 'un
sur lautre, Réserver au frais sous un linge humide,

Fumet de poissons au safran

* Dans une cocotte, mettre & colorer 2 kg de
parures de poissons, déglacer avec 500 g de

vin blanc et 500 g d'eau, ajouter 2 carcttes et

1 oignon émincés, 1 bouquet de persil QS de
poivre et de sel. Faire bouilir 30 minutes, filtrer le jus
et réserver au frais.

* Prendre une casserole avec 1 lifre de fumetde
poisson, ajouter 8 pistils de safran, faire infuser.

Brunoise de kumquat

* Laver Q5 de kumquat, lever les zestes sans la
peau blanche, tailer en brunoise,

* Réserver en bocal hermétique au frais,

Sauce

= Chauffer 200 g de fumet, djouter 1 ou 2 pistils,
laisser réduire a feu doux.

= Ajouter de la créme, monter au beure et ajouter
Q5 de purée de fomate, saler.

* Loisser cuire et mixer, posser au chinols et
réserver.

Pomme de ferre raites confites

» Eplucher, poncer puis creuser délicatement le
milieu de chaque pomme de terre en gardant
une épaisseur de 3 & 4 mm et lul faire un coté
plat, les blanchir.

=\iérifler la cuisson en piquant bien l'extrémité des
pommes de terre.

= Réserver au frais dans une boite avec du fumet
de safran.

Purée de ratte

* Cuire dans une chauffante Q5 de pommes de
ferre Ratte pendant 30 minutes & 1 heure selon la
taille, laisser refroidir 16gérement, éplucher, passer

au tamis, ajouter du fumet réduit, monter au
beurre ajouter @5 d'échalofes au vinaigre, metire
en poche. réserver,

Salicornes

«Laver et sécher QS de salicomes, les détailler
en morceaux de 4cm de long, réserver en
bocal hermétique avec un papier absorbant au
confact

Quinoa crunchy

*Cuire @5 de quinoa, laisser égoutter, chauffer
de 'hulle & 180° et frire le quinoa pendant 10
secondes, retirer et laisser éponger sur du papier
absorbant. Saler et réserver,

Finition

*Parer la perche et couper un petit morceau
dans la partie charnue, saler,

*Faire frire chaque queue de perche, réservera
fempérature ambiante.

*Réechauffer les rattes avec du safran.

Faire réduire Q5 de fumet avec Q5 de beurre pour
faire un glacage.

*Dorer le petit morceau de perche et la perche a
la plancha avec du beure, bien l'arroser.

=Sortir une pomme de ferre Ratte par personne,
meftre dedans le morceau de perche cuit, remplir
de purée, la dépaser sur une grille cété plat
dessous pour la glacer, saupoudrer de salicomes
puis de quinoa crunchy.

*Terminer la cuisson de la perche sous la
salamandre, ajouter un filet de jus de cifron

entre les deux filefs, parsemer QS de bruncise de
kumquat, @5 de fleur de sel et de crunchy de
poissons sur le dessus de la perche.

*Nettoyer une assiette creuse, mettre la pomme
de ferre confite glacée au sommet.

«Déposer la perche paalélement en dessous.
Emuisionner Qs de sauce et remplir un pichet. Le
servir & table.




Ravioles de reblochon

Ravioles

» Détailer 3 pastilles de reblochon par personne sans la
crote de 3 cm de diamétre et une avec la crolte (pour
la présentation), réserver au frais,

* Mélanger au batleur avec le crochet :

250 g de farine, 250 g de jaunes d'ceufs, 25 g d'hui-
le d’olive, 5 g de sel fin.

= Meélanger dans la cuve la farine, le sel et 'huile d'olive,
rajouter petit @ petit les jaunes, retirer du batteur et la

« fralser », réserver en sac sous vide 1 nuit.

* Prendre une grosse feullle d'estragon, faire des pastiles
de 3 mm et réserver au frais.

* Ravicles : éfaler la pate & ravicle en bandes de 25
mim au laminoir, déposer sur le plan de travail déposer
une pasdille de reblochon avec une pastile d'estragon,
recouvrir d'une seconde pate a ravicle, former les

« favioles » en collant au plus prés de la pastile & l'aide
d’un emporte-piéce de 30 mm. retourner cté non
coupant puis détailler avec un emporte-piéce de 35 mm.
* Réserver sur une plagque au congélateur. Entreposer
entre deux papiers sulfurisés au frais dans une boite
hermétigue.

Soupe d'oignons

* Eplucher 500 g d'oignons, les émincer.

= Dans une casserole, falre revenir les cignons avec une
noix de beurre et une pincée de sucre, cuire & couvert
pendant 40 min. Déglacer avec 100 g de vin blanc sec.
ajouter 1 lifre de bouilion de volaille, un clou de girofle,
10 grains de coriandre et 10 graines de poivre. Laisser
cuire 25 minutes & petite ébulltion en écumant. Passer
au chinois puls passer au forchon et rectifier lassaisonne-
ment, Réserver au frais,

Rouelles d'oignons

= Ciseler QS d'cignons doux des Cévennes en rondelles,
garder les plus belles d'un diamétre d'environ 40 mm.

* Réserver 4 fempérature ambiante.

Cendre d'oignons

= Emincer les cignons et les laisser sécher compiétement
pendant 48 heures & 70°, Faire monter le four & 200°
jusgu'd ce que ll'oignon brile (environ 20 minutes). Lalsser
refroidir puis mixer au moulin & café jusgu'a obtenir de la
cendre d'oignons. Réserver dans un sac sous vide avec
du Silicasec.

Purée d’oignons

* Préchaufier le four 6 160°C.

= Déposer une couche de gros sel dans un plat & four,
Disposer les olgnons en les espacant un peu. Parsemer
de thym. Recouvrir complétement les oignens de gros sel.
* Enfourner et culre 1h30. Adapfez le temps de cuisson

4 lataille de vos cignons. Sortir du four et laisser fiedir

quelques minufes,

» Casser la couche de sel ef retirer délicatement les
oignons.

Prélever la pulpe avec une cuilére, mixer, passer au
tamis, rectifier I'assaisonnement et réserver en pipette.

Pate a beignefs

200 g d’eau pétillante, 20 g de levure, 30 g de
farine de riz el 140 g de farine T 55, 65 g de blancs
d'ceuf. 1 pincée de fleur de sel.

= Mélanger I'eau, la levure, la farine et le sel. Séparer
l'appareil en deux.

+ Avant le service, compléter chaque recette avec 30 g
de blancs montés, Garder au frais.

Cébettes

* Prendre Q5 d'oignons cébettes, retirer la premiére peau,
ciseler en biseau la partie verte, réserver dans un bocal
au frais,

Pétales d'oignons

* Prendre un oignon grelot, le couper en deux, colorer
@ sec sur la plancha, retirer délicatement les différentes
couches.

Dés de citrons jaunes

* Lever en supréme la pulpe et tailler chague supréme en
8 dés.

» Réserver dans une boite hermétique avec du jus de
citron pressé,

Finition

* Prendre 3 rondelles d'cignons par personne, les tfremper
dans la pate 4 beignets et les frire, saler, débarrasser

sur papier absorbant, saupoudrer la cendre d'oignons,
réserver au chaud,

= Sorfir 3 ravioles par personne et 1 rondelle de reblochon
cru avec crolfe,

= Cuire les ravioles & feu doux dans une chauffante salée
pendant 3 minutes,

*Passer 1 minute sous la salamandre la pastille de
reblochon cru,

= Egoutter les mvioles, les déposer sur une grile,
badigeonner de beurre fondu, les déposer au centre de
lassiefte.

* Prendre une assiefte creuse, déposer au centre la
pastille de reblochon tiéde, déposer au contour les 3
ravicles, 3 pétales d'cignons, colorer entre chaque ravicle,
remplir de purée d'cignons et d'un dés de cifron, 2 demi
cébettes cuites colorées, QS d'cignons cébettes ciselées
enbiseau.

= Dans un ramequin a part, 3 rouelles d'oignons en
tempura. Saupoudrer de cendre,

* Remplir une petite carafe de consommé d'cignons et
verser @ hauteur de la ravicle 4 table.
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CEufs a la neige mandarine
150 g blanc d’ceufs frais
10 g blanc d’ceufs sec
90 g sucre semoule
10 g concentre de mandarine
1 zeste de mandarine.
=Monter les blancs frais avec les blancs secs.
» Ajouter le concentré & la moifié du processus.
=Serter avec le sucre et gjouter les zestes.
=Remplir & la poche des moules demisphé
rigues de @7cm puis recouvrir avec un autre
moule,
* Cuire au four vapeur 11 minutes & 80°C.
* Lakser reposer avant de démouler.

Coulis mandarine
300 g jus de mandarine
0,70 g xanthane
= Mixer a froid avec le xanthane et dégazer
I'aide de la machine sous vide. Filtrer et réserver
aufrals,

Feuilles acidulées
75 g blanc d'ceuf
75 g sucre semoule
60 g sucre glace
5 g acide citrique
&S colorant liquide verl
&S charbon ve
Qs rogue
=Monter les blancs en neige st serrer au sucre
semoule,
sIncorporer les colorants et rectifier la couleur.
= Ajouter le sucre glace et l'acide citrique.
« Etaler sur papier guitare @ l'aide d'un chablon
en forme de feuille et mettre dans une gouttiére
pour donner du galbe.
* Poudrer de poudre de roquette déshydratée.
«Mettre asécher en Excalibur 6 45°C pendant
1 heure,

Pasfilles de mandarine confite
QS peau de mandarine
Qs sirop @ 30°B
Qs sucre semoule
* Nettoyer les peaux de mandarine ef les
blanchir 4 fois.
» Porfer le sirop & ébulition. ¥ plonger les

andar

7
L es CMleillewr i b Posite

ne g

N

mandarines blanchies, couvrir ef laisser reposer
24h. Egoutter les mandarines, ajouter 400 g de
sucre dans le sirop et le porter & ébullifion. Y
plonger les mandarines blanchies, couvrir et
laisser reposer 24h. Répéter 'opération jusqu'a
obfenir un sirop @ 35°B. Plécer les mandarines
avec une douille de @14 ettailler en 2.

* Réserver avec un peu de sirop

Clémentines Cristallisées
Qs clemenfines
a5 blancs d'ceuf
Qs sucre semoule
Qs acide citrique
+Eplucher les clémentines, séparer et nettoyer les
quartiers.
« A l'aide d'un pinceau, recouvrir les quartiers de
clémentines d'une fine pellicule de blancs d'oeuf
et les paner dans le sucre, Mettre a cristalliser
dans un endrolf frais ef aéré,

Meringue Mandarine
100 g blanc d'ceuf
100 g sucre semoule
80 g sucre glace
2 zestes de mandarine.
» Monfer les blancs en neige et serrer au sucre.
= Incorporer le sucre glace et les 2estes de
mandarine.
= Etaler sur un Silpat@ et faire sécher & 50°C.

Opalines
150 g fondant
100 g glucese
5 g beurre de cacao
* Réaliser un mix d opaline. Saupoudrer sur
un Siipat© l&égérement graissé et réaliser des
pastiles de @6cm. Poudrer de poudre de
mandarine et cuire & 170°C.

Finition

« Creuser les blancs en neige a l'aide d'une
cuillére & pomme parisienne.

* Garnir de suprémes de QS de clémentines,
QS5 de brisure de meringue et &5 de sorbet,
Superposer un disque d'opaline et déposer
soigneusement 3 quarfiers givrés, 3 suprémes
frais, 3 pastilles de confits et 3 feuilles. Senvir le
coulis autour de 'ceuf &la neige 4 table.




