WOW(}Z&S/ de Gasier ern geﬂWm

(ge/ a lencre de secche, cressons c/ea*(//'a/fcﬁ/e&

//() ﬁe/wwmey

r\}fl/ggwmlz/ze& owoanites .

2 cudleres a soupe dtudle d olive
S feudles de sauge orange

7 cm//e/'@wszoWa/eW

7 tract de Golatura

Tempura

170 g d'amidon de maiis

770 g a’@(/‘écu/@ a’@ﬁomﬂw de terye
70.g de levwre chinigue

770 g de farine tamisée

20 g de plancton de la mer

bGaw & consistancer vodka

7 towr de moulin c/@/wm'o/'@

o Susser O secondes les h/yawm a&(&/owt vapeur pour les tuer:

® @M/ng mariner avee e d’oé'oﬁ(/aéé/z/w l/'&(ﬁ//l& ae
JW%/M/ ae gz, el Colatura.

® @74&(7 en brochette tows /@b/(y/

o Donner wrn tow- du moulin

® /ﬂe/a/(zyex lous les éléments



el & Lencre de seiche

Fétes de /a/ywma}w& =20 peeces
Fenowd : 7 prece

6?7/*0/1//72@ < 1 peece

700.g d échalote

9B 0120 J)w{/)/

800 g d épinards
720, g de bewrye

7 rapée de muscade
4 luitres

720, g de créme
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®

®

®

®

®

®

®

®

®

®

®

Cardinaliser les tétes & e d olive
4’04{[(% //;Jya/mlm4wr

Jeeers mowiler & Leaw & nevean

Cure 95 min

Sasser cx(z/oaéml

Reduire

4’04{[(% Lencre de seiche
Coller avec /aéye%/w

Tomber les %{'/ga/w/jv aw bewrye nodselte avee é«s( gousses dai + la
nuscade.

@(ﬁmc/ dans we mixewr-blinder

/(?W[{/‘/" lr creme chawde, les fidtres et d:/ [ULs
/(é'o{/ﬁ’/f 20q de bewrvre cre



Fndtions el présentation

Dresser le A ongo - « Joup c/(&/gfzc/ dasscette
Sasser les /a/{gosz[/mf dans la Tempura
Sasser & hﬁw’faﬂﬁ dlwdle de P de raisins
O ouper et dewr

Sowwrer @ex‘eﬂzgﬂ[

Dresser

Wﬁ” les 74{&2@&4@ de caviar
Wm c@sﬁoz)z&f/ a@ ge/



