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La Potée Bretonne
(recette pour 8 personnes)

Ingrédients :

1 palette de porc de 1kg, de
préfe:‘rence fumée, 1kg de poitrine
fumée, 800 9 de saucisse de
c@mpagne, 1 bouquet garni (thym,
/ayrlef, céleri branche), 4 navets, 2
o0ignons, 5 échalotes, 5 gousses d’ail,
4 poireaux, 1 kg de carottes, 2 beau);
choux verts, 1 kg de pommes de terre.

30

wTrad L‘{'Co "

Le Far Breton

(recette pour 8 3 10 personnes)

Ingrédients :
11de lait, 250 9 de farine, 200 g
de sucre en poudre, 6 ceufs frajs
250 g de Pruneaux, 1 cuillére 5 )
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Turbot fumé poché
dans un jus de crevettes grises,
sarasson et laitue de mer
Ingrédients :

4 pavés de turbot de 200 g, laitue
de mer QS, 500 g de crevettes
grises, sel QS, poivre de Séchuan.
Sarasson : 100 gr de concombre
en brunoise, 1 botte de ciboulette
ciselée, 1 échalote ciselée, 2.5 cl
de vodka, 2.5 cl d’huile d’olive, sel,
poivre, 150 gr de fromage blanc.
Mettre a saler le turbot, pendant 1 heure. Le rincer et I'égoutter. Le frotter avec le
poivre de Séchuan. Emballer les pavés de turbot dans la laitue de mer, fumer 1h30.
Faire revenir les crevettes a sec, mouiller & 'eau. Laisser infuser 10 min. passer au
chinois. Pocher le turbot dans le jus de crevettes 6 min. & 65 °C.

Emulsionner le jus de cuisson.

Sarasson : Mélanger tous les ingrédients et réserver au frais.

(Recette du Youpala Bistrot a Saint-Brieuc).




