Tourte de Canard au Foie Gras. Celeri-rave

Cuisse de Canard 2.24kg | 6.08kg 1E#R6.08 47 FR L (2.24kg
Porc 0.9%g |FKE A HAaaRiZwW) 5T 5
Lard Porc 0.9kg | AR RE FAaaRIZ) 915
oignon 0.4kg a7y Izl
Carotte 0.3kg a7y IZm) gt
Celeri 0.12kg a7y Izt
ails 3 AP ECTET

echalotte 0.15kg REDDODILZ U+
Thym un peu

Feuille laurier 2

Sel 48g

Poivre Blanc 39

Vin Blanc 200cc

Cognac 150cc

Port rouge 100cc

Glace de Canard 380cc

Prepartion
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Tourte de Canard au Foie Gras, Celeri-rave {Glace de Canard} No2

D'eau 3L

Fond de Volaille 3L VAR RS 3]
Carcasse de Canard 3.5kg Tourte?d A # 4% F
oignon 0.4kg T2 ) ol
Carotte 0.3kg Al DES b
Celeri 0.4kg T2 ) o1

ails 3 AP ECTET
Persil 1 7 wAE A

Thym un peu

Feuille laurier 2

Preparation
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Bisque de Crabe [ZUWAIlde Sarurei en "Cappuccino”
Crabe 11.5kg f1T X774 4 3041
Concentre de Tomate 785¢
Farine 150g TR T77)—X
vin blanc 1100cc
jus d’tomate 0.3kg N2y 2— 21
Bouillon de Volaille 18L vl DE b
Celeri 0.5kg T2 ol
Persil 1 7 wAE A
Thym un peu
Feuille laurier 2
oignon 1.5kg T2 )51
Poireaux 0.8kg AL
Huile d'Olive 150cc IN—=T VAV 1E A
Noilly Prat 100cc
Cognac 100cc
Jus de Crabe 4L

Preparation
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Base de Noilly prat”

Noilly prat 250cc
vin blanc 750¢cc
echalote 400g FDANT > v =285
thym 1
Feuille laurier 2

Preparation

DFXTCOHBEZANTPANLTI7oarT 5

& carofte |

cerili 1

persil 1

huile d’Olive un peu
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Sauce Bordlaise

ecalote 350g TorvayNI@IN(T vz
Vin rouge 4.51
Fond de veau 10L

Preparation
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Oremeau (BDJE 7 &)

Daikon convenabre (2w IZ)5IT 5
Noilly prat 300cc

Vin blanc 200cc

Oremeau 35 2 1200 =#E

Preparation
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Sauce Trompette-des-morts (/ —AKT7 X K)

Trompette-des-morts 60g KTRT

Cepes 10 HIBRLWAITARKRTRLT v 2T 5
ecchalote 1209 Ty xlltl b

porto rouge 100cc

ails 2 AU ETET

moutarde 2 X 2 — L2

Creme 360cc

Fond de veau 600cc

Sauce Bordlaise 520cc

Jus de Trompette 300cc

Preparation
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Coulis de Poivron rouge (7% a— =7 BAihE—=>D7—"))

Poivron rouge 420g YO DYy X7 aryT25%g
Tomate 450g IEVTT5

ails 15¢ Tzl b
Amand 60g o—2hY 5%
Poudre Poivron 6g

Vinaigre de Vin blanc 30cc

Vinaigre de Xeres 24cc

Jus de Citron 45¢cc

tabasuko un peu

Huile d'olive 360cc

sel un peu

poivre blanc un peu

Tomate Seche 4 YU RT7Ah= MR
Vinagre de barsamique Blanc 75¢c

Preparation
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Coulis de Poivron rouge
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Marine de Poisson

A ¥
Sel 100g
Poivre Noir 59 T77¥F 5%
Sucre 20g
esfrgon 2pc () 5
Aneth 4pc () %
Basilic 4pc () %
Ciboulette 2pc RGP
Persil 2pc A7) 7 o3tk )iE
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Preparation
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