Dos de Marcassin en double cuisson,
Fumé aux herbes des Gras.
Jus de venaison en réduction d’épine vinette.

Poires pochées et réties, carottes bio d’Hervé en
deux versions. Rosace de pomme de Terre.

Ingrédienty :
Powr 8 personnes
o 1o Doy de mavcassinv de evwivow 3 kg avec 0s.
o PMo Garniture aromalique
o YWl Vi rouge
o 25 G tpine vinette
o PM.oi Herbey des Gray
o A Petites poives
© 250 G, Petites cawotte bio
o A, Pomwunes de terre

Désosser le dos env réservant les deux filety pour le pdté en croute. Les
dégraisser et dénerver. Les rouler exv contrainte dans uw papier filim.

Puis les mettre enw sac sous vide: Les cuive cv65°C pendant 15 minuites (evv
fonction de la taille duw filet). Les plonger dans Ueaw froide powr stobpper
lov cuisson. Réserver aun frais.

Concasser les oy dw « bateauw », le mawquer fortement avec toutes les
parures des dos. Singer, lamber cognac et mouiler viv rouge et eaut.
Garniture aromatique et awomates.

Faire cuive.

Prépaver les legumes. Réserver 8 belle cawottes et les autres les mettre cv
cuire powr les rétiv. Une fois funi les mirer aw Thermomik: Réserver dans
une poche:



Eplucher les pommes de terre et les tailler exv rosace avec lav machine:
Filmer et tirer aw vide:

Les tailler env disque de 1.5 cmv diépaissenr, et les cuive aw bewrre.

Glacer les carottes; tailler une petite assise et un plateaun sur le dessus.
Mettre des « ponpony » de cawvotte réties. Cawromeéliser les demis poive
pochés dans duw bewrre et wnw pew de sucre.

Passer le fond de marcassin, le mettre o réduire cv glace et y ajouter o
mir-réduction ww hachis d’épine vinette:

Déballer les dos et les marquer dans wnw bewrre avromatisé trés chaud, sur
chaque face, placer dansg ww fumoir et laisser agir 2/3 minutes. Refaire
une petite réaction de Maillawd.

Dresser harmonieuwsement.



