AIMER LA CUISINE LYONNAISE

Cervelle de canut

Pour 4 personnes
2 FROMAGES BLANCS (BIEN EGOUTTES) @ 1 ECHALOTE CISELEE
1/2 BOUQUET DE CIBOULETTE CISELEE ® 1/2 GOUSSE D'AIL HACHEE
1 CUILLEREE A SOUPE DE VINAIGRE ® 3 CUILLEREES A SOUPE D'HUILE 1)'OLIVE
1 CUILLEREE A SOUPE DE CREME DOUBLE @ SEL, POIVRE

e Ciseler I'échalote et la ciboulette.
» Hacher |ail.

 Dans un grand bol, incorporer au fur et & mesure, tous les ingrédients
dans le fromage blanc.

* Saler, poivrer.
* Servir frais.

Facultatif : vous pouvez rajouter un peu de vin blanc.
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Poissons

Filets de sole

aux morilles

Pour 4 personnes
2 soLes DE 800 G LEVEES EN FILETS ® 80 G DE BEURRE
POUR LA SAUCE AUX MORILLES : 320 G DE MORILLES FRAICHES OU 160 G DE MORILLES SECHERS
2 ECHALOTES CISELEES ® 5 C1, DE PORTO ® 2 CUILLEREES A SOUPE DE FOND DE VEAU
30 c1. vk CREME ® 60 G DE BEURRE ® SEL, POIVRE

® Bien laver les morilles fraiches ou faire tremper de l'eau tiede les
morilles séchées.

® Dans une poéle, faire suer I'échalote avec le beurre, ajouter les mo-
rilles, saler et poivrer et laisser mijoter 2-3 min.

* Déglacer au porto, ajouter le fond de veau et incorporer la créme.
* Laisser cuire jusqu’a épaississement de la sauce.

® Cuire les filets de sole dans une autre poéle avec le beurre et au
moment de servir, ajouter la sauce aux morilles.

Suggestion : on peut braiser les filets de sole dans un plat avec un peu de vin
blanc et une cuillerée a soupe d'échalote ciselée.



AIMER LA CUISINE LYONNAISE

* Tarte citron meringuée

Pour 4 personnes
POUR LA PATE BRISEE : 250 G DI FARINE ® 180 G DE BEURRE PFOMMADE ® 4 G DE Sk
5 G DE SUCRE ® 1 JAUNE D'CEUF ® 5 €1 DE LA
POUR L'APPAREIL A CITRON : 3 cUEs ® MAIZENA ® 80 ¢ i piURRE ® 100 ¢ DE SUCRE
5 JUS DE CITRON ® 2 CITRONS EN ZESTE

POUR LA MERINGUE : 5 BIANCS D'cEUF @ 100 G DE SUCRE GLAC

o Mettre la farine en fontaine. Ajouter le beurre, bien incorporer.

e Ajouter le jaune d’ceuf, le sel, le sucre et le lait.

o Pétrir, faire une boule de péte et laisser reposer 1 h au réfrigérateur.
¢ Dans un bol, monter les jaunes d’ceufs et la Maizena, avec le jus de
citron et le sucre.

o Verser dans une casserole et laisser cuire a feu doux jusqu’a épais-
sissement.

* Dans cette préparation, ajouter les zestes de citron et laisser refroidir
avant d’ajouter le beurre.

o Etaler la pate brisée dans un moule a tarte.

o Verser la préparation de l'appareil  citron sur cette pate et cuire
pendant 20 min & 170 °C (th. 5).

e Laisser refroidir au réfrigérateur.

 Monter a l'aide d’une pincée de sel les cinq blancs. Incorporer le
sucre glace.

o Sortir la tarte et ajouter I'appareil 2 meringue et finir au four 5 min
a 170 °C.




