BRESC

<

TETE PRESSEE DE HOMARD, FILET D'EPAULE DE BEUF, GELEE D'ATL NOTR ET PERLES AUX FINES
HERBES

INGREDIENTS 4 L

e 400 g d’épaule de boeuf

100 g de jaune d’ceuf

100 g de Fines herbes BIO Bresc
100 g de yaourt

50 g d’eau sucrée

50 g de purée d’ail noir Bresc
2 g d’agar-agar

2 gdesel

2 g d’'agar-agar

500 ml d’huile d’arachide
250 ml d’eau

2,5 dl de creme fraiche

2 dl d’huile de tournesol

1,25 dl d’eau

0,5 dl d’huile d’olive

2 homards

poivre, sel

® cresson

PRODULTS BRESC UTLLISES

Pour le court-bouillon :

A’ A’ e 10gdesel

NO IMAGE NO IMAGE e 2|deau
e 10 grains de poivre, concassés
e 2 branches de céleri
e 1 oignon blanc

Bresc Herbes italiennes Bresc Purée d’ail noir e Y carotte

450g 325¢g e Y% poireau, blanc

e Y citron
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METHODE DE PREPARATLON

Mettre tous les ingrédients du court-bouillon dans une grande
casserole et porter a ébullition. Plonger les homards dans le
bouillon et porter de nouveau a ébullition. Faire bouillir les
homards pendant 4 minutes puis laisser refroidir. Retirer de la
coquille et des pinces toute la chair des homards. Saler et poivrer
I’épaule de boeuf, mettre dans un sachet sous vide avec I'huile
d’olive et cuire sous vide pendant 4 heures. Mélanger le yaourt, le
jaune d'ceuf, I'eau sucrée et brasser. Ajouter lentement I'huile
d'arachide petit a petit jusqu'a formation d'un mélange crémeux.
Saler et poivrer. Porter a ébullition les 250 ml d'eau, 2 g de sel et
I'ail noir. Ajouter I'agar-agar et bien brasser la gelée. Mélanger
I'agar-agar, la créme, 1,25 dl d'eau a ébullition avec les fines
herbes. Réduire en purée si nécessaire et mettre ce mélange dans
une poche a douille et en pulvériser dans un récipient avec de
I'huile de tournesol froide. Graisser légerement le moule a terrine
avec de ['huile et couvrir d'un film plastique. Couper la queue des
homards en tranches de 0,5 cm, les passer dans la gelée et remplir
le moule. Ajouter une couche d’épaule de beeuf, passée également
dans la gelée, et remplir le moule a terrine couche par couche.
Terminer par un peu de gelée et laisser reposer le moule au
réfrigérateur sous légere pression pendant 3 a 4 heures. Couper la
téte pressée en tranches et garnir de yaourt, de cresson et de
perles aux fines herbes.
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