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D Duréetotde: 3h 35 min

@ Temps actif: 35 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 5 personnes 1 piéce contient env.:
2009 jambon cuit de porc suisse en tranches 62 kca
1 12 feuille gélatine 39 deprotéines
100 g séré alacréme 49 deglucides
11/2cs moutarde al’ ancienne 3g delipides
1dl creme
lcs vin blanc H contient du gluten
el

poivre noir du moulin ﬁ' Contient du lactose

05 Concombre ..........................................................................................................................
25 rondelles de pumpernickel ' Conseil
159 pousses d’ 0ignons Ou Cresson
grains de poivre rose . Aulieu des rondelles, on pourra utiliser un pumpernickel
. deforme carrée. Le pain de mie convient aussi pour cette
. recette.

Préparation

1 Faire tremper la gélatine dans de I'eau froide.

Z Couper le jambon en dés, ajouter le séré et la moutarde, et réduire le tout en une purée aussi fine que
possible dans un hachaoir.

5 Battre la créme en chantilly.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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If Faire chauffer le vin blanc dans une petite casserole. Essorer la gélatine et la dissoudre dans le vin. Y
mélanger 2-3 cuillerées a soupe de la préparation a base de jambon, puis incorporer le tout au mélange
de jambon restant. Enfin, ajouter la créme, saler et poivrer. Couvrir la mousse et la mettre au frais au
moins 3 heures.

5 Laver le concombre et le couper en rondelles.

Garnir chaque tranche de pumpernickel d’une rondelle de concombre. A I'aide de deux cuilléres, former
des petites quenelles de mousse et en déposer une sur chaque rondelle de concombre. Agrémenter le
tout de pousses d’oignon ou de cresson et parsemer de grains de poivre rose écrasés.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
|
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