LE MENU ETOILE

— CHEFS
**Jean-Michel Lorrain
** Alexandre Bondoux

Tourisme international

Restaurant La Céte Saint-Jacques - Joigny
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COQUILLAGE, AIL
DES OURS, AMANDE 1kg de couteaux

1 kd de cc;ques

1kg de pétoncles

100 g d’amandes blanchi Chawanmushi
Pailblanchi 400 g de jusde coquillage

6 g dail blanchi oo
500 g de lait entier ;go gdfie lait d’amande
10 g de sel gc eau

2 ceufs

200 grde cbques PREPARATION

50 g de céleri-branche
9 Placer tous les ingrédients dans la cuve d'un

10 g d'échalotes :
50 g de vin blanc mixeur et les mixer pendant 3 minutes a la vitesse
50 g d’eau la plus élevee. Passer au chinois étamine.
6 g de kuzu Faire chauffer une sauteuse a blanc. Ajouter les
coques, puis tous les ingrédients, et refermer d'un
| I p— couvercle. Cuire pendant 1 minute. Débarrasser la
200 g d'ail des ours garniture et les cogques pour ne récuperer que le  \fiver (s deux éléments longuement et les passer

jus de cuisson

ACCORD METS ET VINS

au chinois etamine. Cuire les coquillages sepa-
rement dans une eau bouillante salée a 5 %. Des
leur ouverture, les placer dans une eau glacee

. a5 %. Réunir tous les éléments dans un méme
Domaine récipient etles mélanger a laide d'un mixeur

. plongeant Les verser dans un moule et les cuire a
Simonnet-Febvre la vapeur pendant 15 minutes.

250 g d’huile neutre

Chablis 1°" Cru « Mont de Milieu » 2020
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