
Ingrédients 10 personnes
500 g	 Foie gras
8 g	 Sel
4 g	 Sucre
2 g	 Poivre
250 g	 Pruneaux d’Agen dénoyautés
100 g	 Eau
100 g	 Amaretto
100 g	 Porto
QS	 Roquette
10	 Pointes d’endive

Procédé
Dénerver, assaisonner le foie gras avec sel, 
sucre et poivre, réserver au froid.
Confire les pruneaux dans l’eau avec l’ama-
retto et le porto, à couvert pendant 30 
minutes environ ; obtenir un jus sirupeux.
Égoutter, disposer les pruneaux au centre 
du foie gras, rouler le tout dans un papier 
film, mettre sous vide et cuire dans de 
l’eau à 65° (maintenir à température à l’aide 
d’un thermoplongeur - Swid®) pendant 12 
minutes environ. Refroidir aussitôt dans de 
l’eau glacée et réserver au froid pendant 24 
heures environ.

Finition et présentation
Trancher la ballottine de foie gras et la 
dresser dans une petite assiette, disposer 
un pruneau confit, une feuille de roquette 
et une pointe d’endive. Verser le jus de 
cuisson des pruneaux.

Ballottine de foie gras, pruneaux confits à l’amaretto et porto 
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Cannelloni de crabe royal, mangue, pomme verte, ail rose et wasabi 

Gambas marinée aux agrumes, concombre façon « tzatziki »

Le service en assiette dégustation	 Cuisine en trilogie

Ingrédients 10 personnes
500 g	 Chair de crabe royal
QS	 Beurre demi-sel, huile de 
	 wasabi, sel, poivre, essence 
	 de citron, huile de sésame
15 g	 Ail rose de Lautrec
60 g	 Brunoise de mangue
90 g	 Brunoise de pomme verte 
	 (granny smith)
15 g	 Coriandre fraîche ciselée
110 g	 Mayonnaise au cognac
1	 Petit filet de saumon
15 g	 Jus de gingembre centrifugé
120 g	 Pulpe de mangue (Cap’Fruit)
1	 Jus de citron vert
10	 Pointes d’asperge cuites

Procédé
Sauter la chair de crabe avec du beurre 
demi-sel mousseux et l’ail, refroidir, 
mélanger avec la mangue, la pomme 
verte et la coriandre. Lier le tout avec la 
mayonnaise au cognac. Ajouter de l’huile 
de wasabi et rectifier l’assaisonnement, 
réserver au froid.
Trancher finement le filet de saumon, dis-
poser les tranches à plat sur une plaque 
et les fumer avec de l’essence de citron à 
l’aide d’une pipe à fumer Aladin Pro® (Sens 
Gourmet). Lustrer les tranches de saumon 
avec de l’huile de sésame, les garnir avec 
l’appareil au crabe, rouler le tout sur la 
longueur dans un papier film. Bloquer au 

froid, trancher en biseau.
Mélanger le jus de gingembre avec la pulpe 
de mangue et le jus de citron vert, saler et 
détendre avec un peu d’eau.

Finition et présentation
Dans une petite assiette, dresser un can-
nelloni de crabe, verser la sauce et dispo-
ser une pointe d’asperge.
Décor : coriandre.

Ingrédients 10 personnes
10	 Gambas de Madagascar (16/20)
60 g	 Jus d’orange pressée
60 g	 Jus de pomelos rose
20 g	 Jus de citron vert
20 g	 Jus de citron jaune
1	 Branche de thym frais
QS	 Fleur de sel, gros sel, 
	 jus de citron, sel, poivre, beurre, 	
	 pâte de sésame
280 g	 Brunoise de concombre
1	 Yaourt bulgare
1	 Gousse d'ail hachée
60 g	 Noix concassées
20 g	 Ciboulette ciselée

Procédé
Décortiquer les queues des gambas, reti-
rer le boyau noir et les rincer. Les mari-
ner avec les jus d’agrumes additionnés du 
thym et de fleur de sel pendant 1 heure 
environ au froid et à couvert de papier film 
au contact.
Dégorger la brunoise de concombre au 
gros sel pendant 10 minutes environ, 
l’égoutter puis mélanger avec du jus de 
citron, le yaourt, l’ail, de la pâte de sésame, 
les noix et la ciboulette. Assaisonner.
Chauffer les jus d’agrumes à 80°, plon-
ger les queues de gambas et recouvrir de 
papier film, laisser ainsi pendant 3 minutes 

environ. Égoutter les gambas, réduire le 
jus avec une noix de beurre à la nappe, 
assaisonner.

Finition et présentation
Dans une coupelle, dresser le « tzatziki » 
de concombre, poser dessus une queue 
de gambas embrochée et nappée avec le 
jus d’agrumes.
Décor : au choix.


