
Huitre végétale du bassin d’Arcachon
Toast avec une beurre d’échalote et brisure de lard
Ingrédients :
4 tranches pain de campagne 
Une échalote ciselée
50 g beurre pommade
2 fines tranches  de poitrine  de porc fumé
8 feuilles d’huitres

Préparations :
Mettre à sécher la poitrine au four à 170° pendant 15 minutes entre des feuilles de papier sulfurisé, puis les réserver sur un papier absorbant et les émincer.
Incorporer l’échalote au beurre avec un peu de fleur de sel.
Toaster le pain puis ajouter le beurre, des brisures de lard et pour finir deux feuilles d’huitres.

Verrine d’huitre végétale et son espuma de champagne
Ingrédients :
10 cl champagne
8 cl crème liquide
12 feuilles d’huitres
10 noisettes torréfiées et concassées
Préparations :
Mélanger le champagne avec la crème et saler légèrement.
Mettre l’appareil dans un siphon et gazéifier.
Prendre une verrine mettre de l’espuma un peu ajouter les noisettes concassées puis finir avec de l’espuma et mettre deux feuilles d’huitre
Géranium citron vert
Velouté de courge butternut au géranium citron vert
Ingrédients :
500 g de courge en gros cube 
1 oignon émincé
30 g beurre
½ litre bouillon de poule
20 cl crème liquide
20 g feuille de  géranium
Préparations :
Mettre à revenir dans une cocotte l’oignon avec le beurre, pendant 3 minutes puis ajouter la courge  et saler la laisser compoter 5 minutes puis mouiller avec le bouillon et ajouter le géranium et cuire 10 minutes, la passer au blender et adjoindre la crème et rectifier l’assaisonnement 

Sauge ananas
Huile  sauge ananas pour aromatiser les poissons
Ingrédients :
100 g huile de pépin de raisin
5 g de feuille de sauge
Une pincée de sel
8 fleurs de sauge ananas 
Préparations :
Mixer l’huile, les feuilles et Une pincée de sel
Laisser macérer 3 à 4 h et passer au chinois 
Cette permet agrémenter une salade de légumes, de pèches ou alors un poisson grillé


 



Persiciaire odorante
Sablé à la persicaire
Ingrédients :
250 g beurre pommade
300 g farine 
1 jaune d’œuf
Sel 
20 g persicaire odorante
10 g huile pépin raisin 
Préparations :
Mixer l’huile, les feuilles et Une pincée de sel
Laisser macérer 3 à 4 h
Mettre dans un cul de poule la farine, le jaune, le beurre  ainsi que le pistou de persicaire et mélanger le tout mettre à reposer en forme de cylindre au froid pendant 5 heures.
Cuire à 160°  8 minutes
Tagete mandarine
Soupe de péche blanche au tagète
Ingrédients :
1 kg de pêches blanches mûres, 1 bouquet de tagète
200 g de sucre en poudre, 30c l d’eau, 10 cl de jus de citron

Préparations :
Mettre l’eau, le sucre dans une casserole, laisser fondre sur feu doux, puis laisser frémir 5 minutes  Ajouter la tagète  (réserver quelques fleurs  pour la décoration), couvrir, laisser infuser 10 minutes.
Peler les pêches en les trempant préalablement 30 secondes dans l’eau bouillante, en réserver 4 entières, dénoyauter le reste, les mettre dans le bol d’un mixeur avec le sirop refroidi (débarrassé la tagète), faire tourner pour les réduire en soupe. Mettre au frais.
Pour servir, répartir la soupe de pêches bien glacée dans quatres  verre à martini, déposer une pêche entière, décorer d’un brin de tagète.

Menthe basilic
Savarin tomate pesto menthe basilic
Ingrédients :
200 g de farine 
20 cl d’huile d'olive
2 œufs
100 g purée de tomate
3 g levure chimique
Pesto : 1 botte de menthe basilic, 50 g huile pépin raisin, sel
Préparations :
Mettre tous les ingrédients dans un robot coupe et faire tourner deux minutes, réserver.
Piler la menthe basilic avec l’huile et sel pour obtenir une pate. Mettre à cuire dans des moules à mini savarin pendant 8 minutes à 180 °.laisser refroidir et garnir de pesto.
Tanaisie
Brouillade d’œuf et sa Poêlée de champignons des bois à la tanaisie
Ingrédients :
100 g jus de champignons
10 g tanaisie
80 g beurre
12 œufs
100 g crème
160 g champignons cuits (girolles, cèpes, trompettes de la mort)
Préparations :
Mettre à infuser la tanaisie dans le jus de champignon durant 5 minutes puis miser le tout et monter avec 40 g beurre.
Cassez les œufs dans un bol et battez-les légèrement le sel et le poivre du moulin. Faites fondre le reste de beurre dans une casserole sur feu doux. Ajoutez les œufs, puis remuez constamment, jusqu'à la consistance souhaitée. Terminez avec la crème.
Chauffez légèrement les champignons avec du beurre dressez la brouillade dans un bol disposez dessus les champignons et autour le jus.

agastache
Clafouti fenouil agatache
Ingrédients :
60 gr farine
8 gr levure chimique				                     
3 j d’œufs
25 gr poudre d’amande 
3 blancs d’œufs
95 gr de lait
60 gr crème fraîche
60 gr de beurre noisette
150 g fenouil
150 g sucre
10 feuilles agastache( 5 feuilles ciselées)
Préparations :
Faire un beurre noisette. Blanchir ensemble les jaunes d’œufs avec le sucre puis ajouter la levure, la farine, la poudre d’amande, le lait, la crème, le beurre, agastache ciselée  et finir par les blancs en neige 
Éplucher le fenouil, enlever les filaments et le couper  en petits dés. Mettre les dés de fenouils dans une casserole, couvrir de sucre et ajouter un peu d’eau, sans noyer le fenouil. Amener à ébullition, et laisser frémir une heure. Éloigner de la source de chaleur, laisser refroidir
Beurrer un moule  mettre l’appareil  avec des morceaux de fenouil  et cuire à 180 ° durant 10 minutes. 
Mixer les parures de fenouil avec le reste agastache, un peu de sucre, tiédir légèrement, puis passer au tamis la sauce. 

Spylanthes
Tempura de langoustines et son pesto de spylanthés
Ingrédients :
12 langoustines décortiquées
Pâte à tempura (épicerie chinoise)
30 g huile pépin de raisin
22 feuilles de spylanthés 
Sel, 
Bain de friture
Préparations :
Avec l’aide d’un pilon broyer les 10 feuilles de spylanthés avec l’huile et le sel pour obtenir une sorte de pesto
Tremper les langoustines dans la tempura puis les frire.
Dégustez vos beignets  avec une feuille enroulé autour et le tremper dans le pesto.

Stevia
Cannelé à la stévia
Ingrédients :
500 g  de lait
50 g beurre
1 œuf  et 1 jaune
150 gr de farine
 2 cuillères à café rases de stévia 
1 cuillère à soupe de rhum ambré

Préparations :
Chauffer le lait, le beurre, la stévia. Dans un même temps, battre l’œuf, le jaune, la farine et le rhum et ajouter l’autre mélange bien mélanger puis  faire reposer le tout 24H au réfrigérateur. Puis mettre dans des moules en silicone et enfourner 45 minutes à 200°C


