fiche recette de saison 8“(7(72””“(7» Murcon,
de produits Ishere emulsion de Saint Marcelin,

> UL brioche et mache

Pour 10 portions:

1 butternut

30grde beurre

10 cl de créme

10 cl d’huile d'olive

200 gr de mur¢on

50 cl de bouillon de légume
50 cl de creme

1 Saint Marcellin

1 brioche

10 gr de beurre

1 bouquet de mdche Laurent FREMONT
Pm de sel et poivre

Eplucher le butternut, le couper en mirepoix, le cuire dans un beurre mousseux,
assaisonner, couvrir d’eau, cuire 20 minutes , égoutter ,mixer avec un peu d'huile
d'olive , reserver au chaud

Dans une casserole, chauffer la creme, ajouter le sait Marcellin, assaisonner, mixer,
chinoiser, verser dans un siphon, gazer et reserver au frais

Faire cuire le murcon dans le bouillon de [égumes environ 30 minutes, le reserver au
frais, au moment le couper en tranches et le colorer dans une poéle avec un peu de
beurre

Couper la brioche en petits croutons, les poéler au beurre, les colorer, reserver sur un
papier absorbant

Laver et sécher la mache

, Laurent

FREMONT

Cuisinier & domicile

80 Allée du Mont Aiguille, 38640 Claix
au:06 2044 42 65

Le dressage des assiettes : ou par mail : fremont@orange.fr

Dans une assiette dresser tous les elements

Ajouter quelques feuilles de maches

Bonne dégustation !!

_Je soutiens l'agriculture
de l[sere /
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