RECTPES

ADDING A LITTLE TASTE FOR LIFE TO THOSE COPING WITH CANCER




RECTPES

Mint lattue romaine
orillee allardousier

Latapenade o s

MITJA BIRLD

GHEF DU RESTAURANT AU 7182 SILVER, VALS
2 CTOILES MICHELIN
18 POINTS AU GAULT MILLAU



Mint [aitue romaine
grillee a(largousicr)
Uatapenacde o ot

INGREDIENTS

Pour 4 personnes:

2 mini laitues romaines bio
50 g d'échalote

1 gousse dail

20 g d'épinards en branche
30 g de beurre

200 g de persil plat

100 g d'huile de colza

1 bouquet de
champignons enoki

(1/2 racine de raifort)

(100 ml de fumet de
champignon réduit

(15 g de moutarde de Dijon)
(20 g de graines de moutarde)
(125 g de jus d’argousier)
(25 gde sucre)
(1 g d’agar-agad

Sel, poivre

Pile alevnpura:

110 g e farine de blé
[ g 0/& saé

159 e suere

3 g de lesure

125 g o ean

Tapenade d oluves:
1504 A olives noures,
denoyadées

20 g1 dfe capres

/ 3555& dad, pelee
50 ml of huile o ole
Sel, poure

MITJA BIRLD
PREPARATION

Purée de salade

Préparer la laitue et nettoyer soigneusement les feuilles extérieures. Faire revenir les échalotes et lail
dans une casserole avec un peu de beurre jusqua ce quils deviennent translucides, puis ajouter les
feuilles de laitue et les faire cuire pendant 5 minutes a feu moyen. Transférer dans un blender et mixer
avec les épinards et le reste du beurre jusqua obtention dune purée fine. Saler, poivrer, puis réserver.

Vinaigrette a la moutarde

Pour la vinaigrette, extraire le jus du raifort et le mélanger avec la réduction de fumet de champignon.
Placer les graines de moutarde dans une petite casserole deau froide et porter a ebullition, puis
egoutter. Repeter loperation quatre fois afin dextraire lamertume des graines. Melanger ensuite avec
le fumet de champignon et la moutarde de Dijon. Saler, poivrer.

Gelée d'argousier
Faire bouillir le jus d'argousier avec le sucre et lagar-agar, puis laisser refroidir. Mixer le mélange

dargousier refroidi et solidifie dans un blender pour obtenir une fine gelée et la placer dans une petite
poche a douille.

Huile de persil

Mixer le persil lave avec Lhuile de colza dans un Thermomix a 90° C, puis passer au chinois. Si vous ne
disposez pas d'un Thermomix, vous pouvez également utiliser un mixeur classique pour réduire le persil
et l'huile de colza en purée, puis porter le tout a ébullition dans une casserole.

Enokis séchés

Pour la decoration, separer les enokis en fibres individuelles et les laisser secher completement a tem-
perature ambiante (de préférence la veille). Faire dorer les fibres de champignons sechees pendant
quelques secondes sous une salamandre ou au four (fonction gril).

DRESSAGE

Chauffer une poéle metallique, couper la laitue en deux et badigeonner la face coupée avec un peu
dhuile de colza. Faire griller la laitue a feu vif, face coupee vers le bas, en appliquant une leégére pression
durant environ une minute ou jusqua ce quelle soit bien marquée. Placer dans un récipient, couvrir avec
lhuile de persil et mettre sous vide. En labsence d'un appareil de mise sous vide, faire mariner la laitue
dans lhuile au persil pendant 15 minutes. Apres avoir laisse la laitue baigner dans lhuile au persil, égout-
ter soigneusement sur du papier. Assaisonner avec un peu de sel etéjouter quelques gouttes de gel
d'argousieﬂ*et la mélanger et lenoki secheé. Il est également possible d'ajouter des fleurs et herbes aro-
matiques. Faire chauffer la puréee de salade et la(vinaigrette irI’:;lacer la purée de salade dans une assiette
et deposer la laitue dessus. Arroser avec Laélinaigrette)M
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<Je veun resttuer une part de normalite
aux personnes touchees parle cancer.»

Mitja Birlo



