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(IMBRE FUMEE : CELERT-RAVE CUTT AU FOUR AVEC TARTARE DE BEUF FUME ET SAUCE AUX
CHAMPIGNONS ET A L'ATL NOTR

INGREDIENTS 10 X

500 g de céleri-rave cuit au four
500 g de steak tartare

300 g de sauce aux champignons Bresc et a I'ail noir
10 chips croustillantes a I'ail noir
cresson

(Fumoir a whisky)

Chips croustillantes a I'ail noir
30 g d'ail noir

30 g de blanc d'ceuf

30 gde sucre glace

30 g de farine

e,
e

METHODE DE PREPARATION

Mélangez bien tous les ingrédients pour les chips et faites-les cuire
dans un moule en silicone a 180 °C pendant 8 minutes. Coupez le
céleri-rave en fine brunoise et assaisonnez-le avec du sel et du
poivre. Assaisonnez le steak tartare avec du sel, du poivre et un
peu d'huile d'olive. Versez le céleri-rave dans un moule en anneau,
en le remplissant a moitié. Remplissez le reste de |'anneau avec le
steak tartare et pressez fermement. Placez les tartares dans les
verres et terminez avec la sauce aux champignons et a I'ail noir.

Bresc Purée d'ail noir Garnissez avec les chips et du cresson approprié. Avant de servir,
325g placez le fumoir au whisky sur le verre et laissez la fumée remplir
I'intérieur.
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