	INTITULE

Tartine du Perche, 
écume de lait de jument
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	DENREES

Pour 8 couverts
	UNITES
	QUANTITES
	TECHNIQUES

	Pour le pain
	
	
	Réaliser le pain :

Pétrir levain, farine, l’eau. Saler. pétrir jusqu’à avoir une boule souple, ajouter des morceaux de 

Trèfles.

Laisser pousser 40 minutes sous un torchon humide à une température maximum de 60°C

Dégonfler la pate, façonner une

Boule et laisser reposer 1 heure. Préchauffer le four à 200 degrés.

Inciser des croix sur le pain et 

saupoudrer de farine. Cuire 35 à 45 minutes à 180°C

avec un récipient rempli d’eau au fond du four.

Confit d’oignons

Emincer les oignons.

Les Faire revenir dans l’huile d’olive.

Quand ils deviennent transparents, 

déglacer au Poiré.

Laisser mijoter ajouter un peu de sucre. 

Farces de Boudins

Vider les boudins, les mélanger au confit + le fromage

Blanc+ les blancs d’œufs. Façonner dans du film en boudin et cuire à la vapeur quelques minutes

Ecume de lait jument

Réhydrater le lait, mixer avec le 

Xanthate ou agar agar.

Passer au siphon avec deux 
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Cartouches.

	Eau
	L
	0,330
	

	sel
	KG
	0,008
	

	Levain bio
	KG
	0,040
	

	farine
	KG
	0,500
	

	Trèfle du perche
	pièce
	1
	

	Pour la farce de boudin
	
	
	

	Boudin noir du Perche
	KG
	1
	

	Huile d’olive
	L
	0.002
	

	Oignon doux
	KG
	0,100
	

	Poiré de Normandie
	L
	0.2
	

	Fromage blanc bio
	cuillère
	1
	

	Blanc d’œuf
	pièce
	2
	

	Ail noir (fumé)
	Tête
	0.25
	

	Ecume
	
	
	

	Eau
	L
	0,20
	

	Lait de jument déshydratée
	L
	0,02
	

	Xanthane ou Agar-Agar
	KG
	0,02
	

	Réalisés par les élèves d’Hôtellerie/Restauration du Lycée Flora Tristan


	


	INTITULE
les Makis de Mortagne Au Perche
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	DENRÉES
Pour 8 couverts
	UNITÉS
	QUANTITÉS
	TECHNIQUES

	Pâte a crêpes :
	
	
	-Réaliser la pâte à crêpe avec les 

Algues et le cidre.

-Réaliser les œufs brouillés.

-Réaliser une compote d’oignons 

-Mixer le boudin.

-Réaliser la sauce en faisant réduire 

le cidre et le miel.

-Ajouter les œufs, les oignons, le boudin, les graines de chanvre

sur la crêpe.

-Rouler la crêpe, bien serre.

-Couper les makis.

-Ajouter une rondelle de boudin.
-Déguster froid ou chaud.

Réalisés par les élèves d’Hôtellerie/Restauration du 

Lycée Flora Tristan



	Lait
	L
	0.280
	

	Farine
	KG
	0.100
	

	Œufs
	pièce
	2
	

	Cidre de Normandie
	L
	0,050
	

	Graines de chanvre
	KG
	0,070
	

	Algues séchées
	Pièce
	PM
	

	
	
	
	

	Œufs brouillé :
	
	
	

	Œufs
	PIÈCES
	4
	

	Compotée d’oignons :
	
	
	

	Oignons
	PIÈCES
	4
	

	Beurre de Normandie
	KG
	0.050
	

	Sauce :
	
	
	

	Cidre
	LITRE
	0,250
	

	Miel toutes fleurs
	KG
	0,050
	

	Boudin de Mortagne
	KG
	0,200
	


