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Loup de la cote mentonnaise,
mousseline de céleri-rave, tombee
d'oseille sauvage et sauce fumée

Sauce fumée
Pour le fumoir ; faire chauffer au four de la sciure de bois dans
un plat. Lorsquielle est trés chaude, allumer fa sciure avec une
allumette pour quelle se consume, Couvrir le plat d'un papier
aluminium percé qui laisse passer la fumeée, Ouvrir les amandes
de mer a l'eau et récupérer le jus de cuisson (kg d'amandes
donnent 1 litre de jus), Incorporer le beurre, laisser fondre.
Mettre au fumoir (dans le four) pendant une heure, Vérifier et
fumer a nouveau si besoin.

Mousseline

Faire suer le céleri-tave avec 100 g de beurre. Mouiller au lait
et cuire 20 mn, Passer au blinder pour obtenir une mousseline
bien lisse. Avant de servir, saisir a feu vif l'oseille sauvage
dans I'huile dolive.

Dressage

Cuire les morceaux de loup a la poéle avec un trait d'huile
d'olive. Disposer une quenelle de mousseline de celeri-rave
au fond d'une assiette creuse, mettre loseille, verser la sauce
fumée émulsionnée et disposer le loup. Finir avec 1a fleur de
sel et les petites fevilles doseille sauvage.

Ingrédients o
pour 4 personnes : ‘ ;:':;;:e“‘"ﬁ doseille
+ 1 kg d'amandes de mer

» 4 marceaux de loup
100 gde beune de 80 g environ
+ 200 g de céleri-rave «5dl dhule de pépin

« 30 g de beurre de raisin
« Y| de fait entier + Huile dolive
« 80 g doseille sauvage = Sciure de bois (fumoir)
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