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E N T R E E  
E C O L E  S A I N T - L O U I S

Truite façon gravlax, pesto de
betterave et vodka, légumes pickels et
blinis safranés à la mousse de chèvre

Mode de réalisation

Préparer les truites. 

Effectuer le pesto de betterave. 

Mariner les légumes.

Préparer et cuire les blinis. 

Effectuer la mousse de chèvre.

Dresser.

N O M B R E  D E  C O U V E R T S  :  1 0

Descriptif : Truite servie avec un pesto de betterave et Vodka accompagnée de céleri, carottes, radis et

fèves et son blinis safrané à la mousse de chèvre.



Mode de réalisation
1) Réaliser épluchages et découpes.

2) Préparer les selles d'agneau.

Désosser et dégraisser les selles et les

filets mignons. Marquer les selles

assaisonnées en cuisson côté peau puis

les disposer dans des sacs sous-vide

avec du beurre, thym, sauge et les

cosses de petit pois. 

Disposer les filets mignons assaisonnés

avec du beurre, thym, et des cubes de

betterave rouges. Disposer les sacs dans

l'eau du thermoplongeur à 63°C pendant

2h. Après cuisson sous-vide faire revenir

les selles d'agneau dans du beurre et

arroser généreusement. 

P L A T  
L Y C E E  H O T E L I E R  D E  L ' O R L E A N A I S

N O M B R E  D E  C O U V E R T S  : 1 0

Descriptif : Selle d’agneau base température et une croute d’herbes, royales de carottes et houmous de

petits pois et fanes de carottes, crémeux de betterave, salade des betteraves chioggia, friture de fanes

de carottes et jus d’agneau.

 Selle d’agneau de Sologne, 
Petits Pois carottes - revisités



3) Réaliser un jus d'agneau.

Pincer les os des selles d'agneaux. Ajouter la garniture aromatique. Déglacer

au vin blanc. Mouiller à hauteur d'un jus.

4) Réaliser la royale de carottes.

Réaliser une purée de carottes. Mélanger la purée avec l'eau et la kappa et

assaisonner (500gr de purée + 500gr d'eau + 7gr de kappa). Mouler la royale

puis réserver au frais. 

5) Réaliser la purée de petits pois et fanes de carottes.

Blanchir les petits pois et les fanes de carottes. Mixer les petits pois et les

fanes, crémer et assaisonner. Réserver puis tailler la royale.

6) Réaliser la croute d'herbes. 

Dans un robot-coupe mélanger la sauge, le persil, beurre, la chapelure et le vin

blanc. Puis étaler d'une épaisseur de 4mm puis réserver au frais.

7) Réaliser le crémeux betteraves. 

Mixer les betteraves puis crémer légèrement et assaisonner. Réserver dans

une pipette.

8) Réaliser les lamelles de betteraves chioggia. 

Tailler, assaisonner et huiler.

9) Réaliser la friture de fanes de carottes. 

10) Couper la croûte d'herbes et disposer sur les selles. 

Puis griller la croûte d'herbes à l'aide d'un chalumeau. 

11) Réchauffer puis dresser. 



2) Mousse aux fraises

Commencer par plonger les feuilles de gélatine dans l’eau afin de les dessécher. Faire chauffer la

pulpe de fraise dans une russe, y ajouter les feuilles de gélatine une fois bien ramollies et

fouetter énergiquement pour lier la gélatine à la pulpe de fraise.

Dans un cul de poule, mélanger les jaunes et le sucre, faire légèrement blanchir le tout et

incorporer ensuite la pulpe de fraise mélangée à la gélatine. Laisser l’appareil refroidir à

température ambiante, une fois qu’il atteint les 37°C ajouter le beurre et mélanger à nouveau.

Une fois tous les ingrédients incorporés on obtient un appareil lisse et assez homogène.

Pour les préparations en collectivités, utiliser le matériel adapté à la quantité de production bien

évidemment, de même pour la quantité des produits.

D E S S E R T  
L Y C E E  H O T E L I E R  D E  L ' O R L E A N A I S

N O M B R E  D E  C O U V E R T S  :  1 0

Pithiviers fondant au citron vert, gelée et
salade de fraises fraîches, 

glace à la faisselle de chèvre

Mode de réalisation
1) Pithiviers

Commencez par effectuer un beurre

pommade, ajouter ensuite le sucre glace

et fouetter jusqu’à l’obtention d’un

appareil lisse. Ajouter les œufs, la

poudre d’amande, la maïzena ainsi que

les zest de citrons verts puis mélanger

énergiquement à nouveau. Garnir le

cadre de l’appareil en veillant à bien

lisser le dessus. Enfourner 23 à 25

minutes au four à 180°C.  



Les
produits
100%
loirétains
Utilisés pour le menu !

T R U I T E  F A Ç O N  G R A V L A X ,  P E S T O  D E  B E T T E R A V E
E T  V O D K A ,  L É G U M E S  P I C K E L S  E T  B L I N I S

S A F R A N É S  À  L A  M O U S S E  D E  C H È V R E

S E L L E  D ’ A G N E A U  D E  S O L O G N E ,  
P E T I T S  P O I S  C A R O T T E S  -  R E V I S I T É S

P I T H I V I E R S  F O N D A N T  A U  C I T R O N  V E R T ,
 G E L É E  E T  S A L A D E  D E  F R A I S E S  F R A Î C H E S ,  

G L A C E  À  L A  F A I S S E L L E  D E  C H È V R E  


