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Pompadour en salade,
céréales et huile de noisettes

Préparation s [{) minutes

Cuisson & 15 minutes

TOUQUET2
9331351200506/GGF/AHR/2

* Ln Pommatour (abed Fougn de Teuquat Savour

Pour 4 personnes
8 piéces de [Pompadour]Label
Rouge © | di anuile de noi-
sette » 2.5 cl de vinaigre de
Xérés » 4 c. a s, de céréales
(mélange de Kellogs) = 8
branches de persil plat ¢ fleur

de sel = poivre du moulin

Laver les pommes de terre et
les cuire a l'eau salée, a petits
bouillons.

Une fois tiedes, les tailler en
lamelles avec la peau.
Effeuiller le persil, le méler aux
pommes de termre et arroser
avec l'huile de noisette et le
vinaigre. Assaisonner l'en-
semble bien mélangé, et, au
dernier moment, ajouter le
mélange de céréales. Servir
aussitdt afin de conserver la
texture croustillante.

Croustades de sole

Préchauffez le four Th. 3

(240°C). Nettoyez les champi-
gnons, coupez-les en lamelles
et faites-les sauter rapidement &
la poéle avec un peu de beurre.
Réservez-les.
Faites cuire 5 minutes environ
les filets de sole dans la poéle
avec du beurre et la moitié du
jus de citron. Salez, poivrez.
Passez-les ensuite au mixer ver-
sez dans une jatte et ajoutez la
créme, les crevettes et le cer-
feuil.

Dans une poéle, faites fondre le
beurre restant (20 g environ),
ajoutez la farine,, saupoudrez
de fond de veau, versez le lait,
Remuez bien et laissez cuire
quelques instants.

Hors du feu mélangez & ce
velouté les champignons et fa
préparation & base de sole.
Rectifiez I'assaisonnement.
Garnissez les bouchées et
faites-les réchauffer 5 minutes
environ au four chaud Th. 8
(240°C).

Eléments de recherche :

Préparation : 20 minutes

Cuisson 3 |5 mnules

Pour 4 personnes
4 ¢, i c. de Fond de Veau
Maggi 4 bouchées & gamir
en pite feuilletée toutes prétes
* 500 g de filets de sole = 100
g de champignons de Paris *
100 g de crevettes grises
décortiquées ¢ 15 cl de créme
fraiche = 10 cl de lait (1 verre)
© 50 g de beurre + 20 g pour le
velouté = 20 g de farine ¢ le jus
d'un citron = 2 c. 4 5. de cer-

feuil haché » Sel, poivre

Créme briilée

**PREND LES RECETTES** POMPADOUR LABEL ROUGE : appellation citée, toutes citations



