le gude
EPICURE

—— GRAND-OUEST

il

115 recettes de Grands Chefs
115 Restaurants Chateaux-Haotels

EDITION BRETAGNE — NORMANDIE
PAYS DE LA LOIRE — VAL DE LOIRE
2025/2026

rm.

MicHin pE MAULE



 culsine dés |'sge de 1 ans. ||

5, debutant o

{pOtager en permac ulture.

Un Manoir gourman d
a coté de Honfleur

| Lo recelle

CELERI CUIT DANS UN LAIT DE LAURIER,
| COUTEAU DE MER AU MATUREL, ET
MAYONNAISE FLUIDE AU CALAMANSI -

| 10 PERSONNES

| celeri remoulade
1 Celeri boule
11 de Lait
| feullle de Laurier
Falte upe bruncise de celeri
et las mattre 3 cuire départ

| & froid dans {e lait avec sa
feuille de laurier, |8 cuisson
doit étre légerement farme.
Deébarrasser dans son propre
lait et laisser refroidin

| Lescouteaux
Mettre les couteaux a
digorger pendant ung
heure dans l'eau trés salée,
Faire chauffer unae casserole
4 sec avec un peu d'huile.
Quand I'huile commence a
furmner, mettre les couteaux,
mélanger légirement et
débarrasser immediatement
Al'aide d'un ciseau, couper k
[+ je sable et mettre les
couteauy de cote.

| Mayonnalse fluide au

amansi

1 ceuf entiar

| 1 culllare de moutarde

10 g de jus de calamans]

200 g d'huile

50 g de fait

Selat poivre

Mettre lensemble des
ingradients & part le (it
|'ensembie des ingrédients
et mixer & Faide d'un mixeur
plongeant. Alouter le fait puis
rrixeT A nouveau et ajustar
|'aczaisonnement.

Finition

Fleur du jardin

Pickles d'oignon rouge
Noisettes torrefices

Huile de corlandre

Diressage

Dans un emporte piace
mettre la brunoise de celer
égouttes,

Déposer sur le dessus les
couteaux de mer et toutes les
finitiens harmaniausement
{pickles, noisettes, fleurs).
Déposer la mayonnaise fivide
tout autour et finir avec
V'hulle de coriandre
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