Recette salée « Fricaude revisitée

Fricaude revisitée, panna cotta
de boudin noir aux deux pommes
et son émulsion de pomme safranée

Par

Sl frasd & [ disine Sy

de La Route Bleue

Née dans les Bouches-du-Rhone d'un pére cuisinier, Ludivine arrive en 1998 au
Chambon-sur-Lignon ot elle commence son apprentissage en cuisine. Elle fail ses
armes pendant cinq ans a I'hotel restaurant La Tour & Duniere ou elle rencontre
Angélique, alors en stage. Angélique vient elle d'une famille de boulanger de Saint-
[tienne. Une fois son BTS art culinaire et de la table en poche, elle est embauchée un
an dans ce méme restaurant. C'est a ce moment qu'Angélique el Ludivine commencent
a préparer leur projel commun. Alors seulement agées de 23 el 24 ans, l'aventure
commune démarre en 2012 & La Roule Bleue ! Reslauranl cenlenaire de la région el
historiquement lenu par un roulier, La Route Bleue a connu son heure de gloire entre
les années 30 et 50. Il marquail une élape incontournable de la roule des vacances
d'ot il tire son nom. La Route Bleue est en effet le surnom de la mythique N7 qui relie
Paris a Menton !
Ayant déja coloyé la fricaude lradilionnelle dans sa Haule-Loire natale, Ludivine
revisite celle recelte populaire avec une approche créative plus légere, fraiche
el estivale. Une maniére également d’'v ramener la pomme, fierté de notre Lerriloire
ligérien. Le boudin noir el les abals laissent alors leur place a une délicale panna colla
de boudin noir froide agrémentée d'une rafraichissante salade aux deux pommes et
son émulsion de pommes safranées.
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Ingrédients

110 g de vaourt grec ou
de fromage blanc

300 g de boudin noir
75 g de créme enticre
8 g de feuille de gélatine

Piment d’Espelette

1 pomme du Pilat

500 g de pommes de terre
(variété ?)

2 tiges de cébette
1 échalote
Curcuma
Vinaigre de riz

| cuillére a soupe de moutarde
a l'ancienne

1 cuillere a soupe de moutarde
de Dijon

| cuillere a soupe de vinaigre
de Xéres

20 cl d’huile de tournesol

2 jaunes d’ceuls

2 ceufs entiers

Le jus d'un citron

100 g de créme entiére
50 g d’huile d'olive

Jus de pomme artisanal
(quantité a confirmer)

Safran

Recette salée « Fricaude revisitée

Fricaude revisitée, panna cotta
de boudin noir aux deux pommes
el son émulsion de pomme safranée

2 heures de
préparation au froid

Préparation

1. Laissez ramollir la gélaline quelques
minutes dans un peu d’eau [roide.

2. Dans une casserole, faites chauffer la
créeme a [eu moyen. Une fois chaude,
essorez la gélaline el mélangez-la a la
créeme. Assaisonnez de sel, poivre el
piment d’Espelette.

3. Epluchez le boudin noir et taillez-le en
petits morceaux. Mixez-le avec le vaourt
puis mélangez avec la creme. Mixez a
nouveau jusqu'a l'obtention d'un liquide
homogeéne.

4. Coulez la préparation dans des moules
en silicone (madeleine, canelé, biscuil...).
Privilégiez des petites portions d'environ
50 g. Réservez une nuit au congélateur
pour faciliter le démoulage.

1. Epluchez et taillez les pommes de terre
et les pommes en brunoise (petits dés
de 3 mm) puis lavez les pommes de terre
pour retirer 'excédent d’amidon.

2. Dans une casserole remplie d’eau salée et
d'un peu de curcuma, versez les pommes
de terre et laissez cuire 2 minutes apres
¢ébullition (elles doivent rester légerement
croquantes). Réservez.

3.Pendanl ce lemps, [failes revenir les
pommes 3 a 4 minutes dans une poéle sans
maticre grasse ct avec un peu de vinaigre
de riz. Elles doivent devenir légerement
translucides. Réservez.

4. Préparez la vinaigrette en mélangeant la
moutarde, le vinaigre et I'huile. Réservez.

1 nuil de mise 4 pers.

Difficile

5. Ciselez finement I'échalote et le vert de la
cébelte et mélangez-les dans un saladier
aux pommes de terre, a la pomme puis
rajoutez 2 cuilleres a soupe de vinaigrelte.

1. Dans un mixeur, versez les jaunes d’ceufs,
les 2 ceuls, le jus d’un citron, 'huile d’olive,
le jus de pomme, la créeme el un peu de
safran. Mixez la préparation puis filtrez-la
ala passelle.

2. Versez la préparation dans un siphon,
enclenchez la carlouche de gaz, secouez
et réservez au frais 1 heure.

Dressage

1. Dressez la panna cotta sur une assiette et
emporte-picécez une portion de salade de
pommes.

2. Dressez quelques pointes d’émulsion de
pomme avec le siphon.

3. (Optionnel) TFormez des petites  billes
de pommes ct de pommes de terre et
pochez-les 2 minutes dans un mélange de
jus de pomme et de curcuma porté a petite
¢bullition.

4. (Optionnel) Préparez un gel au porto en
faisant bouillir 3 minutes 100 g de porto
avec | g d'agar agar.

5. (Optionnel) Préparez  quelques  pickles
d’oignons rouges en les faisant bouillir 6
a 8 minutes dans du vinaigre. lls doivent
rester croquants.






