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ADDING A LITTLE TASTE FOR LIFE TO THOSE COPING WITH CANCER,
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RECTPES

Tomate conlite
avee hurrata
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ROMAIN PATLLEREAL

CHEF CUISINIER AU RESTAURANT DES TROIS TOURS, BOURGUILLON (DES FIN 2021)
T ETOILE MIGHELIN
17 POINTS GAULTMILLAU



INGREDIENTS

Pour 4 personnes:

8 tomates style Roma
1 Burrata

20 noisettes

Huile dolive

1 botte de thym

Sel

Mix d’herbes

Pasilie
Dunent d Espeletle
Vinacgre de Xerés

Tomate conlite
avee burrata
ROMAIN PATLLEREALD

PREPARATION

Faire une croix sur le dessus des tomates a laide d'un couteau et les plonger 10 secondes dans leau
bouillante. Refroidir directement dans de leau glacée. Enlever la peau et placer les tomates sur une
plaque de cuisson. Ajouter de lhuile dolive, du sel et du thym sur chaque tomate et les mettre au four a
80 C pendant 8 heures. Hacher la moitié des tomates et les mettre dans une passoire pour récupérer le
JUS Faire réduire le jus de cwsson au maximum et le remettre avec la tomate hachée. Ouvrir la burrata
et récupérer le coeur crémeusx. M|><er et réserver. Hacher la peau enveloppant la burrata et lajouter au
concasse de tomate.

@Wﬁl afwﬂ%m haclhé ainse que gu basilic fowr /}wﬁwu qu
pasivnssn by fz&f

" Wjouder unlracd Ae vindigre de Xeves pour amener de baciddle.
DRESSAGE

Dans une assiette, disposer le concasse au fond puis la tomate confite 8h00. Rajouter les noisettes.
Huiler legerement la salade d'herbes et la disposer autour de la tomatgﬂjouter la sauce Burrata au
dernier moment.

Wil uh s d&/]wmjb/ﬁﬁ&msw lalovnale.



«|e gout. cest aussi le sens de la convivialite
el je suis heareux de pouvonr aider des
personnes a retrouver les plaisirs gustatils.»

Romain Paillereau




