GCAGGENAU

Recette de la Cheffe Berangere Fagart

Recette pour 4 personnes:

Ingredients :

2 poireaux

20 g d'algues wakamés fraiches ou salées
20 g d'algues kombu fraiches ou salées
20 g d'algues dulses fraiches ou salées

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a soupe d'huile de tournesol

10 grammes de graines de sésame dorées
1 cuilléere a soupe de ponzu

1 cuillére a soupe de soja sucré

50g d'ceuf de truite bio

Preparation des poireaux :

Tout d'abord, coupez le vert de vos poireaux et gardez-les pour vos bouillons de
legumes ou pour faire une huile verte qui pourra vous servir d'assaisonnement pour
d'autres plats.

Coupez l'extremité des poireaux, puis faites une entaille sur les deux bouts pour bien
les rincer et enlever le sable.

Couper vos poireaux en deux et mettez-les dans un plat en inox perforé pour four
combi-vapeur.

Faites cuire a 100°C, 100% d'humidite pendant 12min, dans le four combi-vapeur.
Une fois cuits, coupez vos trongons de poireaux dans la longueur.

Prechauffer le Teppan Yaki a 200°C, puis positionnez vos poireaux coté coupé a méme

le Teppan Yaki sans y ajouter de gras. lls vont caramélisés et noircir. Sortez-les a ce
moment et gardez-les de cote.

Preparation de la sauce :

Pour la sauce vierge, dessalez vos algues dans de I'eau puis faites-les secher. Hachez-
les toutes les trois. Dans un petit bol, mélangez les huiles, le ponzu et le soja. Ajoutez
ensuite les algues et le sesame. Vous obtiendrez la sauce vierge.

Dressage :

Disposez vos poireaux dans les assiettes, assaisonnez-les avec la sauce vierge, puis
déeposez quelques ceufs de truites. C'est prét.



