INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

PREPARATION

Tuute : Retirern les anéles de la buute et enlever la peau,

Marninade : Mélanger tous les ingrédients et verser suwrn le filet de tuute
Laisaer, mariner 2 heurnes. Taillern de fines tranches de tuute ef étalern sun du
papier film. Réaliser un nouleaw de 3 em de diamétre. Réservern aw frais
Crachers : Mélangen tous, les, ingrédients dans lordre. Etaler la pite sun une
fewille de papien cuisson. Cuire a 170°C pendant, 15 minutes. Xaisser nefraidin.
Cassen les chackers a la dimension souhaitée

Nuage neir : Pelen, et émincen les oignans. Mettre 50 g de beure dans une
cassenple et cuine les eignons. Béglacen & lo bicne. Réduine de madtié. Crémen
avec lo, enéme liguide. Réduine. Mettre dans un siphon. Gjouten 2 cartouches de
Bressage : Tailler les nouleau de tuite, les dispesen aw centre de Lassiette,
guter le nunge et les chachers




