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La recette de Janis Muller

POUF S\F)EFSOF‘IHQS

Amuse-Bouche

INGREDIENTS

Mousse au miso
125 g beurre

10g jaune d’ceuf
40¢ ceuf entier
30g pate de miso
Jjus de citron vert
sel
poivre

Champignons tournés

5 champignons de Paris bruns

Paille de céleri-branche
100 g céleri-branche

Ris de veau glacé
200¢g ris de veau
100 g Jjus de veau

Jus de veau

20g carottes

10g céleri

S0g oignons

10g concentré de tomates
10g branche de thym

100 ¢ vin rouge
parures de viande de veau
Tkg fond de veau

maizena

PREPARATION

Mousse au miso
Faire fondre le beurre et le mixer avec la pate de miso et les ceufs.
Assaisonner avec du sel et du citron vert. Verser dans un siphon

Kisag et le charger.

Champignon tourné

Tourner les champignons et les cuire au four.

Paille de celeri-branche
Trancher le céleri-branche a la mandoline, le couper en laniéres et
le plonger dans de I'eau glacée pendant environ 30 minutes.

Faconner et mariner dans I'huile.

Ris de veau glacés
Rincer le ris de veau, le pocher environ 10 minutes puis le refroidir.

Couper le ris en portions et le glacer dans le jus de veau.

Jus de veau

Faire revenir le matignon avec les parures de viande, ajouter le
concentré de tomates et déglacer au vin rouge. Ajouter le fond de
veau, mijoter a feu doux pendant 30 minutes, ajouter le thym,

passer au tamis et réduire, lier éventuellement avec de la maizena.

Dressage
Disposer dans l'assiette.
Décorer éventuellement I'assiette avec du beurre de cacao

coloré noir.



La recette de Janis Muller

POUF 5\personnes

Plat principal

INGREDIENTS

Involtini de veau
600 g aiguillette de veau
4 crevettes

4 oignons de printemps, partie verte

Sauce au safran et au citron
100 g oignon, épluche

1tige citronnelle
1 piment
10g ail, pelé

100 ¢ vin blanc

400 ¢ fond de tomates

100 g demi-créme pour sauces
A citron

1 pincée  safran

S0g beurre

Mayonnaise a la ciboulette

SO0g ceuf entier

200¢g huile de ciboulette
vinaigre
sel

Garniture de légumes

7 asperges blanches

100 g petits pois frais

300¢g pommes de terre, fermes & la cuisson
vinaigre
sel
huile

sésame

Partenaires:

HOTELLERIE
Suisse. Naturellement. SISsE GASTRONOMIE HEEDO L

PREPARATION

Involtini de veau

Parer la viande et 'ouvrir en papillon. Décortiquer les crevettes et
blanchir les oignons de printemps.

Aplatir la viande, 'assaisonner, la garnir avec les crevettes et les
oignons de printemps, puis I'enrouler bien serrée. Cuire la viande
dans un bain sous vide a 54°°C (température a cceur) et la laisser
reposer dans le Hold-o-mat. Glacer avec le jus de veau, couper en

tranches et dresser.

Sauce au safran et au citron

Faire suer P'oignon, le piment, la citronnelle et Iail, puis déglacer
avec du vin blanc. Compléter avec le fond de tomates et faire
mijoter. Ajouter le safran et le zeste de citron, laisser infuser. Passer
au tamis, incorporer la demi-créme pour sauces et le beurre, puis

assaisonner.

Mayonnaise a la ciboulette
Mélanger I'ceuf, le vinaigre et le sel. En continuant de mélanger,
verser lentement 'huile jusqu’a obtenir une mayonnaise, puis

rectifier I'assaisonnement.

Sphéres de pommes de terre
Eplucher les pommes de terre et les tailler en laniéres & l'aide d’'un
coupe-légumes. Plonger les lanieres un court moment dans de

Peau froide, bien les sécher et les faire frire dans une passoire a thé

a150°C.

Asperges

Parer les asperges, puis les faire revenir doucement dans une
poéle jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Badigeonner de mayonnaise
et saupoudrer de sésame. Couper une partie des asperges en
batonnets, les mélanger en salade et les assaisonner d’huile, de

vinaigre et de sel.

Petits pois

Ecosser les petits pois et les blanchir.

Dressage

Dessiner un cercle avec la mayonnaise dans l'assiette et y déposer
deux tranches de viande. Disposer les asperges au centre de
Iassiette et verser la sauce en cercle autour. Répartir joliment le

reste des ingrédients dans I'assiette.
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