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RECET ES du Chef Yv s CAMDEBORD

Rémoulade

verte de légumes,
mousseline de brocolis

^Ï. ^1
î^^ê,

l5'o ̂  de carof+ej
S'O g de céleri boule
5'0 p de navet blanc

300 p de bfocoli^

5"0 g de rai^in^ de Corin+he
5"0 ̂  de pomme ̂ tanny Stnith

?0 ̂  de jpa^he+ti^
f-O p de verveine

l cuillerées a soupe
de moutarde

î0 cl d'huile d'olive

le ju^ d'un citron
^el/poivre.

Parmentier de confit

de canard charentais

et marrons

. l klç de poinme^ de terre

. 5'OOg de lait / . ... ;\^

. f-00 g de cuisses \, ^ ... ' /',
de canard confite^ ' .'., .. ./

.
''--.l ' " -.-

. t-O iç de ju5 de canard -

. 100 g de nnarron^ haché
* 100 ̂  de poinine^
. beurre ^
. ^el/poivl-e |gtjch3 lW|
. chapelure
. endivej.

^

Cuire les brocolis dans l'eau bouillante salée,
éçoutter et rafraîchir à l'eau froide.
Passer au mixeur pour obtenir une purée lisse.
Assaisonner, ajouter la moutarde, l'huile
d'olives et bien mélanger. Conserver au frais.

' Laver, éplucher et tailler en fine julienne les
carottes, les navets, le céleri. Réserver au frais.

. Réaliser un sirop avec 500 g d'eau et 100 g de sucre.
Porter à ébullition et y ajouter les raisins secs.
Sortir du feu et laisser à température ambiante.

' Tailler les pommes en petits dés,
les citronner légèrement et réserver.

' Cuire les spaghettis « al dente », refroidir,
tailler en morceaux et réserver.

. Découper les feuilles de verveine en petits morceaux.
> Egoutter les raisins.
' Pour terminer, mélanger tous les ingrédients
délicatement, revoir l'assaisonnement

et garder au frais avant service.

IL V A UN PETIT POIS
PANS MA PURÉE.'

Préparer la purée de pommes
de terre avec lait et beurre,
assaisonner et réserver au chaud
Couper les pommes en dés.
Préchauffer le four à 200°.
Effilocher la viande des cuisses
de canard. Dans une casserole
porter à ébullition la viande
de canard, le jus de canard et
les marrons. Assaisonner et
déposer au fond du plat à gratin.
Répartir les dés de pomme
à la surface. Recouvrir de purée
moelleuse. Saupoudrer
de chapelure et enfourner
pour gratiner la chapelure.

. Servir avec la salade d'endive.

ET \/OILA, MON
ASSIETTE EST

ÛÂCHÉB.'

Pour l- personnes

Manslois,

salade de kiwi

f-OO <> de -fromape

Manjloi^ frais

îoo ^ de kiwij -fraij
l?0 ̂  de miel
IS'0 <ç de ]us de citron
f-O p de pin

t- caneféj Cnoije+te-iniel- i|^|g^
citron) French Desserts.

'&P'
Faire chauffer le miel dans
une casserole. Puis y verser
le Jus de citron et bien mélanger.
Ajouter le gingembre haché.
Réserver au frais.

. Tailler les kiwis en cubes.

' Dans chaque contenant transparent,
déposer 90 g de Manslois
et ajouter 50 g de kiwis.

' Napper de l5g du mélange miel,
jus de citron et gingembre.

' Servir frais accompagné du canelé.

PARFOIS C'EST
TROP FACILE.
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p^ti^ ̂ i-^^r}^
Grand

3me

e connais

Yves Camdeborde
depuis 26 ans

et nous sommes

présents ensemble
pour la 24ème édition
des Gastronomades.
A chaque fois que nous
l'avons sollicité, il a

répondu présent sans
poser de questions.
Après les leçons, les
démonstrations, après
avoir fait la cuisine

à la Maison d'Arrêt,

il relève le défi du

« Menu Gastronomades »
Circuits courts, produits
locaux en direct, cuisine
pour les collectivités
mais de qualité...
Que vais-je pouvoir
lui demander

maintenant ?

Merci

«MasterChef
Yves»!

Jean-Sébastien

Petitdemange
Président des

Gastronomades

h, 23/24y25 NOVEMBRE 2018^

<i4STR0^10(!tÂ^
^^3K^K&

à <^w{^ffd

s?^"

E-C; s^fê

^^:^

;?:-^ 3e: ^

^&^ 1^'
\. ^.

^^^t

î^|
";àg3S

S».^y &%
ïm
^3

SdiUofv

"ENTRÉEUBRE,l W tfiÀST^O N 0 M-«SDE S. F R
..«tri* . S". <

AU MARCHÉ | RECETTES

Yves Gamdeborde î?BRH


