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Recette de Sébastien Sanjou,
chef du restaurant Le Relais des
moines, route de Sainte-Roseline

e,

Queue de beeuf et foie gras
en pot-au-feu

« Préparation: 20 min
= Repos: une nuit

« Cuisson: 4h 15min
« Difficulté: e

Votre panier pour 4 personnes

» 1 kg de queue de beeuf

- 4 escalopes de foie gras
frais de canard

« 1 demi-chou vert

» 4 mini-carottes fanes

« 1 demi-céleri boule

« 1 salsifis

- 4 girolles

» 1 botte de blettes

* 4 marrons cuits

« Sel, poivre

ouillon

2 carottes

« 1 oignon

+« 1 branche de céleri
1 demi-poireau

.

E AVEC?» : EMMANUEL DUQUOC

£ @ Préparez le pot-au-feu la veille.
fea]

w Mettez la queue de beeuf dans une
2 marmite recouverte d'eau puis
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montez a ébullition. Ecumez, puis
incorporez les légumes du bouil-
lon apprétés entiers, assaisonnez
et cuisez pendant quatre heures.
Décantez, filtrez le bouillon, effilo-
chez la queue de boeuf et réservez.
Gardez les légumes pour une autre
utilisation.

@ |e lendemain, taillez des disques
dans les feuilles de chou. Epluchez
les mini-carottes. Réalisez des
billes a I'aide d'une cuillére pari-
sienne dans le céleri. Epluchez et
taillez le salsifis en biseaux. Lavez
et taillez les girolles en quatre.
Décotez les tiges de blettes et tail-
lez-les en brunoise. Gardez les plus
belles parties du vert de blettes.
Cuisez tous ces légumes dans un
peu de bouillon de pot-au-feu.

w Réchauffez le pot-au-feu. Cuisez
les escalopes de foie gras préalable-

ment assaisonnées en les pochant
5 min dans le pot-au-feu, puis dépo-
sez dessus du vert de blette.

= Dans une assiette creuse, placez
la queue de beeuf, posez dessus le
foie en habit vert, répartissez vos
légumes. Versez le bouillon de pot-
au-feu sur I'ensemble.
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