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LIDEE RECETTE

de CHRISTOPHE GIRARDOT

BLANC DE POIREAUX GRILLES,

COPAUX DE GRENIER MEDOCAIN, TUILES DE TRICANDILLE ET OMELETTE EN FILAMENTS.

2 pers. ii

INGREDIENTS :

4 blancs de poireaux Planete Végétal -
200g de grenier médocain - 50g de miel
d'acacia - 1/2 orange - 1/2 citron - 1
dl d’huile d'olive - 1dl d’huile de pépin
de raisin - 25g de noix du Périgord -
25g de noisettes - 50g de tricandille - 1
ceuf fermier - 1/2 botte de ciboulette -

Jeunes pousses

PREPARATION :

Mettre les poireaux sur une plaque
30 min a four chaud a 200°. Reti-
rer et laisser refroidir. Inciser sur la
longueur et retirer le ceeur. Trancher
tres finement le grenier médocain et
tapisser la surface des poireaux mis
a plat. Disposer le coeur des poireaux
en troncons sur le grenier médocain.

Torréfier 20 min les fruits secs a 10°
et disposer des éclats sur la prépara-
tion. Etaler la tricandille dans un fer a
bricelets (ou un moule a gaufres rond)
afin de réaliser des tuiles. Battre l'ceuf
avec du sel, du poivre et la ciboulette.
Cuire en fine crépe puis ciseler fine-
ment en filaments. Dresser les tuiles
et lomelette sur le plat. Tailler la chair
du citron et de l'orange en cubes. Faire
une vinaigrette avec les cubes et le jus
des agrumes restant. Saler et poivrer,
ajouter le miel et les huiles en fouet-
tant. Servir le plat avec la vinaigrette
et des jeunes pousses.

planc

Joux et fondant
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L'AVIS DU JURY :

Oubliez la partie verte plus rustique que lon réserve
habituellement aux soupes, ce blanc de poireau est la pour la
dégustation, avec son cceur aux notes sucrées. La texture du
légume une fois cuit, toujours bien ferme et fondante, a mis
d’accord les membres du jury : fraicheur garantie !
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Guy SAVOY : « C’est une variété un peu sucrée. Ce n'est pas
limage qu’on a du poireau, ce légume un peu rustique. Un joli
produit.»

Nicolas NGUYEN VAN HAI : « Ce sont des poireaux fraichement
cueillis : il n'y a pas de partie oxydée sur aucun coté. On a
vraiment le blanc de poireau, la partie la plus tendre. On la
retrouve en cuisson sur le coeur a lintérieur. C'est trés fondant.
C’est un joli produit a manger en dégustation. J'aime beaucoup
lintérieur fondant mais qui garde la texture du poireau, un peu 2016
fibreuse. On voit que c’est un produit frais avec de la tendreté et

de la fermeté. »

Pessac Léognan
Florilege de Haut Nouchet blanc

PLANETE VEGETAL

8 chemin de Pot au Pin - 33610 CESTAS

Tel. : 05.57.97.08.60 - Mail. : contact@planetevegetal.com
WWW.PLANETEVEGETAL.COM

o Planete Végétal

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :

Julien LEFEBVRE : « J'ai particulierement apprécié le coté sucré
et le blanc immaculé du poireau. Un beau produit artisanal, tres
frais, avec du croquant et en méme temps un aspect trés fondant
a la cuisson. C'est un produit qui gagne a étre connu. »
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