Ingrédients pour 4 personnes :

4 paveés de poisson du lac de 150 g (omble chevalier) ou saumon
50 g d’oignons

2 dl de vin blanc

4 dl d’eau

50 g de beurre .

Sauce 3

60 g de beurre

40 g de farine

% dl de fond de cuisson
3 jaunes d’ceufs

30 g de vin blanc

1 fus de citron

50 g de créme 35%

Mise en place

Emincé [ o;’gnom
Découper le poisson

Préparation

Chauffer (égérement (e beurre

Ajouter les oignons émincés

Déposer les oignons dans un plat d gratin

Déposer dessus le poisson

Ajouter Leau et le vin blanc

Cowvrir et cuire d 150°C au four pendant env. 15 minutes
Sortir le poisson et le garder au chaud.

Passer le fond de cuisson et le réserver

Faire fondre le beurre et ajouter la farine

Ajouter le fond de cuisson % dl (froid)

Porter d ébullition

Battre les jaunes avec le vin, le jus de citron et la créme
Incorporer le mélange d la sauce

Ne pas recuire

Dresser le poisson avec par exemple des pommes persillées et dresser
la sauce dgsus.




Cenevrasayagi baliq filesi

4 maforlik ingredientlor

4 3dbd 150 qgramlig cay baligivs ya qizubaliq

504 sogan
2 dl ag sorab

4 dl su -

-

509 yag

Sous
6og yag

og un

1/ 2DL sobadan cixan sousu }
3 yumurta sarisi \
304 ag sarab

1 [imon sirasi
50g Rrem (34%)

Sogan dilimi
dogranmis baliq

hazwlanmastv

yagr yiingiil qizdirmaq

dilimbnmis sogan slavs etmok

sogani sobanin istiyedoziimlii gabina goymaq
balizin dbrisini soymaq

SU Ve ag ssrabislavs etnok

150°C-db 15 daqige arzinds bisirmek.

baligi suxartmaq vs isti saxlamaq

sobadaki sousu stizmek ve saxlamaq

yagi oridib ona un slave etmsk

sousu slave etmok

qaynatmaq

Serab, limon siresi ve gaymaq ib birlikds yumurtanin sarisin calmaq
sousla garisdirmaq vs yenidan bisirmsamok

baligin tistiin cafori kartof ib sopib sousla vtiib siifroye taqdim etmok




Ingredients for 4 persons:

4 pieces of lake arctic char (each 150g) or salmon

50 g onions

2 dl white wine

4 dlwater

50 g butter .

Sauce: 3

60 g butter

40 g flour

1/2 dl reduced sauce
3 egg vyolks

30 g white wine

1 lemon juice

50 g cream (35%)

Setting up:

Slice the onions
Chop the fish

Preparation:

Heat up the butter lightly

Add the sliced onions

Remove the onions and put them into an ovenproof dish
Remove the bottom of the fish

Add the water and the white wine

Cover and bake at 150°C during 15 mins.

Take the fish out and keep it hot

Filter the reduced sauce and Reep it

Melt the butter and add the flour

Add the reduced sauce

Bring it to the boil

Beat the egg vyolks together with wine, lemon juice and cream
Add the mixture to the sauce

Do not recook

Dress the fish e.g. with parsley potatoes and serve the sauce on the

top
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Ingrédients pour 4 portions:

300 g de fromage gruyeére .
¥% gousse d’ai
30 g de farine blanche

1cuillére d café bicarbonate de soude :

1 ceuf

0,5 dl de vin blanc
1 cl de XKirsch /

Sel-poivre-muscade
1 pain de mie blanc coupé en rond de 6 cm

Mise en place :

Rdper le fromage avec une rdpe moyenne

Préparation:

Mélanger le fromage avec Cail et le bicarbonate de sodium

Battre Loeuf avec le vin et le kirsch et ajouter au fromage

Bien mélanger le tout et assaisonner de sel-poivre et muscade ,‘
Chauffer une friteuse d 160°C .

Répartir la masse sur les tranches de pain de mie

Saupoudrer avec un peu de farine de tous les cotés

Frire dans Chuile cété pain vers le bas, durant 4 minutes
Retourner et terminer [a cuisson encore 1 minute

Egoutter sur un papier absorbant et servir chaud avec une salade .
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"Malakoff" qizardiimis pendir

4 porsiya ticiin Torkibi:
300g Gruyére pendir
% pod sarimsaq
304 ag un
1¢/q soda
1 yumurta
o,5( ag soarab
1l Kirsvasser icRisi
Duz, istiot vo muskat
6 sm dayirmi dilim 1 ag ¢orok

orta Ol¢iilii stirtgac ib pendiri xwdalamagq

hazwlanmast

sarumsaq vs soda ib pendiri qarisdv

Yumurtani sorab vs Kirsch il birlikds ca[iﬁ pendirs slavs etmok.
Sonra istiot vo muskat, eloca ds duz slavs etmak.

Sobani 160°C qizduwmagq.

Alman garisumi ¢corsk dilimins ya

hor iki tf)lrefdén unlamaq S

4 dbqige arzinds yagda qizartmagq.

Cevirib slavs 1 daqiqs onlart qizartmagq.

Kagiz dasmal il toplart qurudub salat ib siifroye taqdim etmok.

T/
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Ingredients for 4 portions:

3oog Gruyére cheese

% pod garlic

3og white flowr

1 coffee spoon of sodium bicarbonate
1eg

o,5L white wine

1 cL Kirsch

Salt, pepper and nutmeg

1 white bread cut in 6cm round slices

Setting up:
Grate the cheese with a middle-size grater

Preparation:

Mix the cheese with garlic and sodium bicarbonate. Beat the egg
together with wine and Xirsch and add this preparation to the
cheese. Mix the whole preparation and spread the salt as well as
_pepper and nutmeg.

eat the fryer to 160°C.
Divide t. aration into the bread slices
Spread a few fp lour from all sides
Fry it in the oil during 4 mins.
Turn the pieces over and fry them during additional 1 min.
Dry the balls on absorbing paper towels an serve them cold with

T/



Wawase au Sablorane

Ingrédient pour 5 personnes

200 g de toblerone
100 g de jaunes d’ceufs
120 g de blanc d’ceufs
100 g de sucre

4,5 dl de créme 35%

Mise en place

Faire fondre le toblerone d 40°C
Fouetter la créme pas trop ferme, réserver au froid
Monter les blancs en neige avec 30 g de sucre

Préparation

Mousser les jaunes avec 70 g de sucre

Incorporer la masse de jaunes au toblerone fondu
Ajouter les blancs monté en deux fois

Ajouter la créme en deux fois

Dresser dans un saladier et réserver au frigo 2 heures
Dresser des quenelles et décorer selon vos désirs

" 1 ANV



Toblerone ilo Muss

5 nafor ticiin Torkibi:

200g Toblerone

1009 yumurta sarist
1209 yumurta ag
100g sokar tozu
4,5dl krem (35%)

40 ° C toblerone oridir
kremi zoif ca[mag
304 sokar ib birlikds yumurtani calin ssrt olana gador

70g sakor il birlikds yumurta sarisini calmaq
orinmis Toblerona allcha etmak

2 merhalbds yumurta aginislavs etmok

2 marhalods kRremioalavs etmok

Qaba qoyub 2 saat soyuducuda saxlam.
Yuvarlaq formaya salib istadiyiniz kimi bazomok

= \r SNV



Wawase au Sablorane

Ingredients for 5 persons:

200g Toblerone
100g egg vyolk
120g egg white
1004 sugar

4,5dl cream (35%)

Setting up:

Melt the Toblerone at 40°C
‘Whip the cream less firmly
Whip the egg whites together with 30g sugar until stiff

Preparation:

Foam the egg yolk together with 70g sugar

Include the egg yolk foam into melted Toblerone

Add the egg white in 2 stages

Add the cream in 2 stages

Put it into a salad bowl and keep it in the fridge during 2 hours
Dress the quenelles and decorate them as you wish

= \r SNV



Giirzs gatiq ib

orzaglar doldurulmast iiciin:

0.800 q ¢akilmis qoyun oti
2 bas sogan

100 q kats yagt

Duz

Istiot

1 cay qasiqi darcin tozu
orzaqlar Xomir liciin
0.300 q un

1 odod yumurta

1 godoh su
3/4 dis sarimsaq

Hazwrlanmast:

Giirzeni doldurmaq iictin xwda dogranmis sogant Rors
yagmda qizardib sonva ¢oRilmis qoyun otini slave edirik,
duz, istiot vo yarum cay qasiqu darvcin tozu oslavs edirik.
Demok olarki bisons qodor tez tez qarisdwririq (10 -15 Deqigo).
Sonra konara ¢ekib soyumasint gozliiyiiriik.

Motboxdo duz sethin 1tizovinds unu elekdon kecirib duz
vururugq, unda delik acib yumurta ve su oslavs edirik
yumusaq xomir olana qedor qarisdwririg. 4 boyiik Riindsbrs
aywib qaba qoyuruq iizerini cay dosmall il orturun. 5 / 10
deqiqs saxlaymn. Sonra xomiri 1.5 mm nazikliyinds oxlovia
acin.

= 1r RNV




Gurza avec yaourt

800 g viande de mouton hachée
2 oignons

Sel, poivre

1 cuillére d café de cannelle

Pour la pate
100 g de beurre
300 g farine

1 oeuf

1 verre d'eau

Pour le service
Yaourt
3-4 gousses d'ail

Préparation

Pour rempliv, faire revenir [oignon découpé, ajouter le
mouton haché, le sel et le poivre et 1/2 cuillére d café de
cannelle. Faire cuire (10 d 15 min), en remuant fréquemment.
Mettre de coté pour refroidir.

Parsemer la farine et le sel sur une grande survface. Faire un
trou au milieu et ajouter (ceuf et [eau. Mélanger jusqu'd
Cobtention dune pdte légére. Diviser la pdte en quatre
grosses boules. Placer les boules dans une assiette et couvrir
avec une serviette. Laisser reposer 5 d 10 minutes. Etaler la
pdte d une épaisseur de 1,5 mm.

Couper environ 8 cm de diamétre dans la pdte. Placer une
cuillerée du mélange de viande hachée dans le milieu de
chaque cercle, amener les cotés ensemble. Dans une grande
casserole bouillir de Ceau et ajouter le sel. Placez le Gurza
dans la casserole d'eau bouillante et laisser cuire pendant 10
minutes. Hacher finement ('ail et ajouter au yaourt.

AT\



Gurza with yogurt dip

Ingredients:

For the filling

800 g/1 b 12 0z minced lamb
2 onions

salt & pepper

1 teaspoon cinnamon
for the dough

100 g/4 oz butter
300 g/12 oz flour
1egg

glass of water

for serving

yoghurt

3-4 cloves of garlic

Preparation:

Make the filling for the gurza by chopping the onion and frying
it in butter. Add the minced lamb, salt and pepper and 1/2
teaspoon of cinnamon and fry until almost cooked (10 to 15
minutes), stirring frequently. Set aside to cool. Sieve the flour
and salt onto a large surface. Make a hole in the middle and add
the egg and water. Mix into a light dough. Divide the dough
into four large balls. Place the balls on a tea towel and cover
with clingfilm. Leave to rest for 5 to 10 minutes. Roll out the
dough to a thickness of 1.5 mm/1/16th inch.

Cut rounds approximatii@ 8 cm/3" in diametre in the rolled out
dough - a small inverted glass is ideal for this. Place a dollop of
the minced meat mixture into the middle of each circle, bring
the sides together and pinch together across the top. Bring a
large pan of water to the boil and add salt. Place the gurza in
the pan of boiling water and cook for 10 minutes at a rolling
boil. While the gurza are cooking, finely chop the garlic and add
to the yoghurt.

AT/
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Toyuq Levengisi

Toyuq dosti

Sogan 20 q

Qoz lepasi 40 q
Kismis 10 q

Qara gaval1 20 q
Palciq tursusu 20 q (alca)
Kara yag1 50 q

Duz istiot zovga g0ra
Qarnir

Balgabaq 70 q
Korayag1 10 q
Zirinc 10 q

Bal 10 q

Cofori

Hazirlanmasi:

Toyuqun dostinii gotiiriirsiiz vo bicaqla icorisinag delik acirsimiz va bir
konara qoyursuz

Sogani tomizloyib xirda dogruyub koro yaginda qizil rong alana godor
govurursuz. Ot ¢okon masindan qizarmis sogani, qozu, kismisi, qara
gavalini, kecirirsiz vo palciq tursusu ilo garisdirirsiniz.

[staya gOre arinmis kara yagi alava eda bilersiz. Sonra hazirlanmis iciliyi
torba ils toyuqun icine doldurursuz.

180 doracado sobada 25 doqiqe bisirirsiz, sonra sobadan cixarib 10
doqiqgo istirahot veririk,

Qarnir

Balgabaqi kub kub dogruyub kors yaginda asta siirstlo bisiririk sonra
bal vurub karamellosdiririk sonda zirinc va cofori alave edirik.
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Poulet levengi

Poitrine de poulet
Oignon 20 gr
Noix 40 gr
Raisins secs 10 gr
Prune noir 20 gr
Prune mariné
50gr de beurre
Sel, poivre au gout
Garnir

Citrouille 70 gr
Beurre 10 gr
Berbéris 10 gr
Miel 10 gr

Persil

Préparation

Prenez le poulet supréme et faire de petits fourré a lintérieur en
rognant fripon et de mettre un coté

Peler et hacher l'oignon et les faire frire dans la 2 cuilleres a soupe de
beurre clarifié jusqu'a coloration dorée.

Broyer les oignons, les noix, les raisins secs, les pruneaux et les prunes
frits cerise avec un robot culinaire ou un hachoir a viande.

Bien mélanger les ingrédients de la farce tous ensemble, ajouter le
beurre fondu, si désiré.

Ensuite, farcir avec le blanc de poulet

Préchauffer le four a 180 © C. Mettre au four et faire rétir pendant 25
min. Retirer le poulet et laisser reposer pendant 10 minutes avant de
Servir.

Pour la garniture

Couper la citrouille, fondre le beurre et caraméliser lentement avec du
miel a la fin, ajouter du Berbéris et le persil
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Chicken levengi

Ingredients:

corn feed chicken supreme
Onion 20 gr

Walnuts 40 gr

Raisins 10 gr

Prune paste 20 gr
Cherry-plums

lavashana (dry plum pest ) to taste
butter 50gr

Salt, Pepper to taste

Garnish

Pumpkin 70 fr

Butter 10 gr

Zirinc (tipe of barbaris) 10 gr
Honey 10 gr

Parsley

Preparation:

Take chicken supreme and make small poked inside by paring knave and
put a side

Peel and chop the onion and fry in the 2 tbsp of clarified butter until golden
brown.

Grind the fried onion, nuts, raisins, prunes, and cherry plums with a food
processor or a meat grinder. If you are using lavashana plunged it into hot
water to make it softer. Cherry-plum pastille can be used instead of lavash.
Mix well all stuffing’s ingredients together, add melted butter if desired.

Then stuff ready chicken breast with the paste using piping bag

Preheat the oven to 350°F (180°C). Put in the oven and roast them for 25 min
until they are cooked. Remove the chicken from the oven and leave to rest for
10 minutes before serving.

For the garnish

Cut pumpkin in to cubs melt butter on the pan and slowly caramelize with
honey on the end add zirinch and parsley
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« Sardines marinées et poitvrons a l'escalibad,
macération de coriandre fraiches

Marché pour 4 personnes

8 sardines

0,100 kg de gros sel

10 cl de vinaigre de vin

2 poivrons (1 Rouge et 1 jaune)

1 botte de coriandre fraiche

1 gousse d’ail

3 dl d’huile d’olive

Reduction de vinaigre balsamique

Sel de Guerande et mignonette de poivre
Thym et laurier

Recette :

Lever les filets De sardines.

Les mettre au sel pendant 20 minutes.

Recouvrir d’aluminium les poivrons avec a l'intérieur, ail, thym, laurier, sel, poivre et un filet
d’huile d’olive.

Cuire les poivrons au four a 175C pdt 40 min.

Rincer les filets de sardines, les sécher et les mariner au

vinaigre de vin pendant 1 heure.

Apres cuisson des poivrons, les refroidir et les peler.

Effeuiller et concasser la coriandre, éplucher I'ail et I’émincer, couper le poivrons jaune en
lamelles.

Egoutter les sardines du vinaigre, les sécher. Réunir sardines, lamelles d’ail, coriandre,
poivrons jaune, huile d’olive, jus de cuisson des poivrons, laurier, thym et mariner au
moins 24 heures.

Déposer le poivron jaune de la marinade dans le fond d’une petite assiette creuse ; ranger
les sardines égouttés sur les poivrons; déposer au dessus la coriandre et I’ail de la
marinade.

Décorer avec des bandes de piquillos rouge restante.

Et servir avec un trait de vinaigre balsamique et du pain de campagne grillé.



Marind edilmis$ sardinya baligu

2 nafarlik

4 sardinya

Iri duz

Uziim sirkasi

2 bibar — qirmizi va sari
Toaza kesnis

1 bas sarimsaq

Zeytun yagi

Balzamik sirka

Daniz duzu va iri istiot
Kaklikotu va dafna yarpagi

Baligi yumaq

20 daqiga duzda saxlamaq

Bibarlari sarimsaq, kaklikotu, dafna yarpagi, bir az zeytun yagiyla birlikda aliminium kagiza bilkmak
175 C-da 40 daq bisirmak

Baligi yaxalamagq, qurulamaq va 1 saat tiziim sirkasinda saxlamaq

Bibarlar bisandan sonra soyutmagq va gabigini soymaq

Kesnisin yarpaglarini narinlamaq, bibarlari uzunsov dogramagq

Baligi sirkadan ¢ixarib qurutmagq

Balig, dogranmis sarimsaq, kesnis, sari bibar, zeytun yagi, bibarlarin sosusu, dafna yarpagi,
kaklikotunu birlikda an az 24 saat marina etmak.

Marina olmus sari bibari darin bosgabin dibina qoymagq

Baligi bibarlarin Ustlina yigmagq

Ustiina kesnisi va marina edilmis sarimsagi goymaq

Qalan garigim ila Ustiini bazamak

Quzardilmis ¢érak va balzamik sirka ila servis etmak.

= \r SNV
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Marinated Sardine fish with coriander

For 4 persons

8 sardines

0,100 kg big salt

10 cl white wine vinegar
1 bunch of fresh coriander
1 head of garlic

30 cl olive oil

Crush peppers

Thyme

3 red bell pepper

1/2 bunch Coriander
1/2 bunch Basil

1 bunch green onions

2 lemon

10 cherry tomatoes

PM leaves of fennel

50G red radishradish
Dry chili

50g green beans.
Balsamic vinegar

PREPARE AND MARINADE THE SARDINES

8 sardines

0,100 kg big salt

10 cl white wine vinegar

1 bunch of fresh coriander
1 teeth of garlic

30 cl olive oil

Crush peppers

Lever the sardines filets
Put in salt 20 minutes
Wash the filet in cold water and marinade them with the vinegar 1 hour

Take out the sardine, dry them and put them to marinated with the rest of the ingredients
minimum 24 hours.

STEPS

Cook like Escalibad the red peppers.

Put in the oven : 1 red bell pepper+1 garlic teeth+1 branch thyme + olive oil = cook 30
minutes at 190C, put in bag and close it until is cold.

Peel the peppers, take out the seeds and blend it with the cooking juice, for 1kg of red
peppers cooked, 50g of his juice, 12g of salt, 15g of olive oil and 4g of white peppers.
Salad's: Coriander leaves, Basil leaves, green onions, lemon zest, quarter of sherry
tomatoes, leaves of fennel, slices of radish, dry chili, slices of raw green beans.

Dressing: 20g Balsamic vinegar, 60g Olive oil, 5g Honey, SALT AND PEPPER

Yogurt sauce 500g of cream fresh, 500g of yogurt/50g water/ 50g olive 0il/20g lemon, 30g
chive, 12g salt, 4g black peppers.
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Salade de Champignons de Saison

POUR 4 PERSONNES

80 g Champignons de Paris gros Calibre.
80 g Shiitake Champignons

20 g de feuille d’épinards

1/2 botte de persil

20 g de noisette concasse

25 g fromage frais azérie

10 g Capres surfins

9S Salt, Pepper, piment Espelette

VINAIGRETTE TRUFFE-CITRON-
NOISETTE

37 ml d’huile de truffe

75 mL HUILE DE NOISETTE

175 ml huile dolive

25 ml jus de citron

4 ml Tabasco vert

1 Citron jaune

PROGRESSION
Emincer les champignons en copeaux
Réaliser la vinaigrette truffe-citron-noisettes
avec les éléments cités

DRESSAGE ET FINITION

A LA MINUTE,

Dans un « cul de poule » (= saladier en acier),
mélanger les champignons avec le fromage, le
persil haché, les cdpres, les noisettes
concassées, les feuilles d’épinards et
Cassaisonnement.

DRESSAGE

Saupoudrer de fleurs de romarin
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Movsiimii gobslok salat

4 Nnofor tictin

80 g boviik Calibre Paris gobsloyi.
80 g Shiitake gobsloyi

20 g ispanaq yarpagt

Cofori 1/2 dasts

Ozik findiq 20

254 é(remcg/erlsig pendir

10 g Kovor

9S Duz, Bibor, chili Espelette
Sirks

Truffle-Limon-Findiq

Truffle neft 37 ml

75 ml findiq yagi

175 ml zeytun yagt

25 ml (imon sirssi

4 mlyasil Tabasco

1 sart [imon

GOobabkbyinazik dogramaq
Truffle-sirks-findigt elementlor ik qarisdirmaq

Polad qabda pendivlb gobsbyi, dogranmas
coforini, Kovori, xirdalanmis findigi, ispanaq
yarpaqlari vs sdviyyati qarisdirmagq.

Rozmarin giilii il bozomok.



Seasoning mushrooms

For 4 persons

80 g Big Paris mushrooms.

80 g Fresh Shiitake mushroom
20 g fresh young spinach leaves
1/2 bunch Parsey

20 g de crushed hazelnuts

25 g Fresh local cheese

10 g Capers super small

PM Rosemary flowers

QS Salt, Pepper, piment Espelette

DRESSING TRUFFLES-LEMON-HAZELNUTS

* 37 ml truffie oil

* 75 ml hazelnut oil
* 175 ml Olive oil

» 25 ml lemon juice
» 4 ml Green tabasco
* 1 Yellow lemon

STEPS
**Emincer” THE MUSHROOMS.
Make the dressing

PLATING AND SERVICE

ON THE SPOT
In a bowl, mix the mushrooms with the ground fresh cheese, chopped parsley, capers, crush hazelnuts, then seasoning.

DRESSAGE

On a soup plate, with a ring put on beautiful position all the mushrooms and spinach leaves, than add rosemary flowers.

PO\



Suprémes de volaille doucement rotis

POUR 4 PERSONNES

4 Supremes de volaille (approx. 640 g)
100 g de champignons pleurottes
10 Agria potato

1 tete d'ail

2 “olivettes” tomatoes

2 Shallots

1/2 Parsley

1/4 thym

240 g jus de veau

200 g Duck fat

30g amandes

50 g Butter Doux

QS Salt, Pepper, Olive ail
PROGRESSION

Mariner les suprémes de volaille avec le beurre, du thym, les gousses d'ail claqués, sel et poivre. Cuire au four
vapeur durant 15 minutes

EOMMES DE TERRE FONDANTE

Eplucher puis tailler les pommes de terre a la trancheuse (EPAISSEUR DE DEUX DOIGTS), les mélanger
avec la graisse de canard fondue et des échalotes ciselées, assaisonnées.
Cuire 1h40 a 140°C en chaleur seche.

PETALES DE TOMATES CONFITES

Monder et vider les tomates, disposer les pétales sur une plaque a patisserie, assaisonner avec thym, ail
claqué et huile d'olive

Cuire 3 h 2 80°C en chaleur séche

Reéaliser des gousses d'ail confites dans 'huile d'olive

Réaliser un jus de veau, que I'on fera bien réduire puis légérement crémé et éventuellement monter au beurre.

DRESSAGE ET FINITION

Avant le service, remettre en température les suprémes de volaille puis a la minute, colorer |a peau et les tailler
en 2 parties.

Colorer les pomme de temre puis finir au four.

Poéler les Pleurotes grises, ajouter les pétales de tomates confites, I'ail confit et le persil haché, rectifier
|'assaisonnement

DRESSAGE

Disposer les pommes de terre et les pleurotes dessus, mettre le supréme et un cordon de sauce autour

RECO

Feuille de persil et amande concasser

Envoyé de mon iPhone Disclamer Note: This e-mail may contain confidential and privileged material for the
sole use of the intended recipient. Any review, use, distribution or disclosure by others is strictly prohibited. If
you are not the intended recipient (or authorized to receive for the recipient), please contact the sender by reply
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Yumsagq qizardilmis toyuq

640 qramliq sina ati
100 gr gobalak
10 orta kartof

1 sarimsaq

2 kicik pomidor
Sogan

% kesnis

% kaklikotu

240 gr ot suyu
200 gr 6rdak yagi
30 gr badam

50 gr yag

Dugz, istiot
Zeytun yagi

Sina atini yag, kaklikotu, sarimsaq, duz, istiotla marine etmak. Sobada 15 daq
bisirmak

Kartoflari tamizlayib iki barmaq qalinliginda dogramagq. 9rinmis 6rdak yagi va
dogranmis soganla qarisdirmagq. 140 daracada 1 saat 40 dag. bisirmak.
Pomidorlari kaklikotu, sarimsaq va zeytun yagi ilo marinada etmak. 90
daracada 3 saat bisirmak. Uzarina zeytun yagli sarimsaglari alava etmak. ot
suyunu alava edib yaga ¢cixarmag.

Toyugu va kartofu azca qizartmag.

Gobalaklari gizartmaq, pomidor dilimlarini, sarimsagi va kegnigi alava etmak.

AN ' B



Suprémes de volaille doucement rotis

For 4 persons

4 Supremes of yellow chicken (approx. 640 g)
100 g of oysters mushrooms
10 small potatoes

1 Head of garlic

2 "olivettes” tomatoes

2 Shallots

1/2 bunch of Parsley

1/4 bunch of thym

240 g jus de veau

200 g Duck fat

50 g Butter Doux

QS Salt, Pepper, Olive oil

STEPS

Marinated the breast in a bowl with butter, thym, garlic, salt and peppers.
Cook in home made steamer (Casserole with boiled water, grill and bowl on
the top) during 15 minutes.

FONDANTE POTATOES
Pealed the potatoes then slice it (dimension : 2 finger) Mix with duck fat,
ciselé shallots, seasoning and cook 1h40 at 140c.

LEAVES OF TOMATO CONFIT

Boiled fews seconds the tomatoes in water, peel them and dig. Cut in 4, Put
on tray who go in the oven.

Seasoning, add thym, garlic and olive oil.

Cook 3 h at 90°C

Make confit garlic in oil

Reduced veal jus finish with butter.

PLATING AND FINISHING

Before the service. Seared pan the chicken breast and cut in 4.

Seared pan the potatoes.

Seared pan the oyster mushrooms with confit tomatoes, garlic confit, parsley
and seasoning.

DECO

Parsley leaves



