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Les 20 ans du Jardin des Sene: les recettes fétiches
Retour en pic Saint-Leup. Un week-end tout truffe en Minervois
Sélections : cotes-du-roussillon, bandol et bulles'en féte &

Malvoisie, vins cuits, merveilleux#ins de wi -
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i pigeans, 2 Acholotes. 2 dl ce vin biang, 50 g de crdme, 1 oaut

1 nacsirvies e Surry, | pointe de connelis en poudte: & Isullles debilek.
Sauce :

2o, 0 de cocon aonal | o 4 5 Se gonocha noirs (lent peur fond
chocoio! crgme Feunsing), 3 gousses d'all blanchias & ol 50 g

de beore. 3 fowss de pieans, | o0 de vinalge balsamioos,

| ¢, 5, &'écholoies cheléas confifes ou vin 2 .. 4 o de sucre samouls,
1/ i (it e Jusl i pleon, 60 & de Daline clorifd. sucre glace PM,
&7 g & omandes eflees griites et coomeSsées ou suors,

2 poited 8h quartar pohitet au Dol 100 gr de punds o cdled

Sal fir. pohre Bloec.oury 88 cocon pouds

Flamber el parer les plgeans, tombet les cuisses, retirer l2s allerons,
tomber les llets, récupérer les foles et les copurs. _
Réserver les filets, garder la patte avec un doigt, deésosserie haut de
culsse

PASTILLA

Dans un sautoir, falre revenirles ailerons avec la moitié des hauts de
culosea: ajouter |'échalote dzelée, déalacer au vin blanc, réduirs.
muouiller & Feau, saler. ajouter le curry et fa cannelle, |alsser culre jus-
qu's e que la viande s'écrace entre les doigts. Amener a réduction
campléle. Enlever tous les os qui se sont défaits. Une fois frold pas-
ser au batteur & 1a feullle, ajouter un ceuf, la creme, rectifier |'assai-
sSonnement.

Tailler les feuillzs de brick en 16 trangles, farcir la moitié dune
culllére de farce plgeon. quelques amandes grillées, pliern en boule,
saupoudrer légerement de curry, recouvrir d une autre fewille, badi-
geonner de beurre clarifié; saupoudrer de sucre glace.

SALCE :

Falre suer I'échalote ¢lselée au beurne, mouiller au vin rouge, rédui-
e 5 seq, reserver, Dans un sautair bien chadd, metire e beure, le
cacan en poudre, culre [¢gérement, a|outer la ganache, la maltié des
fnies de pigeons, le sucre, Péchalote confite au vin rouge, Vall blan-
chl, le |us de plgeon, le vinagigre balsam|que. Assalsonner, rédulre
de moitié. monter au beurre et mixer Passer au tamis, rectifier Fas-
salmonmnement.

BHOCHETTES D'ABATS -

Talller en gros diés be haut des culsses restant, le lard, les [oles et les
coeurs, Piguer sur des brochettes (| par personnel en intercalant
chaque Ingrédient. Les podler au beume, assalsonner

CUISSONS

Eplucher, vider et tailler les poires en manches et les poéler au beur-
re dans une poéle non adhérente.

Ritir a feu vif les filets de pigeons itourne retourne 3 min environi
el lee pates. Passer les pastillas a0 four chaud [(180%) jusgu'a légére
caloration, 5 min environ Falre chauffer la purée de céler :

FINITIONS

Au centre de |'assietie metine une cuillén: de purée de céled, posera
ciité la pastilla. Rispeser woul be tour, e filet, brochernes et le quarier
de poires. Napper de sauce, Décorer de poudre de cacan ef cury,

LG 80 SO CHOCONal S, on Dounall 8 afondng & ur espn
gladird sald Pos o foul, e soesure sont inss mali rés fes-
rlereres, o' e o plgeon oul Sonne un confro-point tancm
face & la souce Avec a0 palede de sous-Dod trés humide,
de pruneg mocerds af de havone frois, Cangnonissime 2005
iy Clos CordaNos jowa pur o mddme regleing. S0n rel Omnon-
oo une ceroine douceur. ou ooldis. les Ivweurs B oomnent
cu fur o & moasurg do o Sogusianon | Ravans plilE poh e
puls une pointe de fromboise 4 'olicond jJustu'd une finale
G pUr Gocoo il Svicko mimmand S0 1 mog | stroldrmant oves
la sauce. loocord ovec la pastillo se 1ol par les texturas.
landre powr 1o vin comme polur la mets, Un Bel acoord
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