GASTROMOMIE

MACHILL
Radis, beurre de sapin et chévre frais

Depuis ba début du confinement, le jeune chef éicilé Hubert Chonowe, du Refuge des gourmeds, @ Mochilly, régale ses
clients avec les plots & emparter qui garniront la corle da la fuhee eatité « bistro s de son ésablissement, gu'il compte
corvrir i bo fin de lao crise. Formi eux, des recetes simples, sovoweuses o fociles & metre en osuvre qu'il fvre o ros
lecheurs en guise d'amuse-bauche. Colte semoine : fzdis, beure da sapin et chives frois.

Les Donnas recaies o' Huoen Chanowe

POUR 4 PERFOMNMES :

250 p de chévre frais

100 g de lzit demi=-Sorémé

50 g de bermre demi-sel

| botte de mds

Herbes frickes aromatigues

Poudre de sapin déshydratée [fait
maisan) (& remplacer par les épices de
samn chaix)

| citrom vest

Sel f podvre f baile dolive

PREPARATION :

Commencer par metire ves 250 g de
chévre fmis (vous pouver le remmplacer
per du yaourt, fromage blanc, fisselle. ..
dzns un petit saladier, ajocter le lan =t
mélanger afin d ohienir une texture
crémeuse (pas lquide], ajouter | file
d"hutle d'olive, sel & poivre, assiscomerd
wvatre gait, ciseler trés fn ue pew < herbes
aromatiqoes fraiches [ bouletie, cerfel,
aneth / ot berbes murvages si vous avez
accés - zil des ours, pimprenelle, céler
suvage...].

Corserver vobre appareil au frats,
Ersuite, faire Sempéner votre beurre demni
el dans an bal au mécro-eodes par Etapes
afin d”avoir wne bextare crémeuse (pas
higuide]). Lecsooe 1a textare est cbiemue,
waus pouves ¥ gjouer de la poudre de
sapin déshydratée pa selon vos goits :
Carvi, cumin survage, curry, muscade. . .
Craper les fanes & 1 cm ces radis, les
conserver pour frire un beaillon de
M:games oo pHILD B55AISINNET UNE SM4Ipe.
Lasser vos radis dans an grand bol d'ean
avec | % de vinaigre d'alcool par mppaor
auvalume d'ea, coci permet de tuer toos
les petits inseches encare vivants, les
frotter entre sax afin de fxire tamber la
terre auz fomd du bol d" e,

Faire 1 4 3 bairs afin que vas radis spfent
Lien prapees.

Tailler & la mandaline ou & "aide d'un
coutexy bien atpuisé de fins copeans
de radis paur avaoir une texiure ot des
présertations différentes.

DRESSAGE :

Utiliser une assietie fomd noir ou de
coulser afm de faire ressariic kes coalears.
Ao centre de 1assietie, mettre 2 prosses

cuil¥res du crémeus de chévre, Etaler
avee e dos de votre cuilléce et former
un cercle.

Ajaater un filet & kuile d alive et
rdper du citron vert 2fin de terminer
I"asxaisomnement de volre crémewx
de chiwre.

Dépaser la maitié de vos radis sar vatre
chévre fas.

LEiliser "avtre maitié de vos rads afm
de les tremiper dans vatre bewsre crémean
afn de bes enrober d "une couche de beurme
armmatisé avant de les disposer survotme
chévTe.

Vas copeawx fins de radis sont i disposer
wztoar de volre crémesx de chévre, ot
2joezier par-cessis |es herbes fraiches qu'il
Wi resbe pour vy apporier d'avantage
de frzicheur

Wioras retrouverer sur vodre assictie 3 radis

S
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différents : natare, emrobd de bearre et
en copeaux fns. A la dégastation, foas
daivent venir so mélanger avec e fond de
I"assiette afm &'apparter plus de saveur
s crémeux de chivre.

[Hom appétit ! —
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