1115

IL ETAIT U NE FOIS

recette du chef
Guy Ravet

LE GRUYERE

MOUSSE DE GRUYERE FRUITE AU
CURCUMA, TUILE CROUSTILLANTE

Ingrédients
250g Gruyere fruite
300g Créme
25049 Lait

5g Curcuma

Préparation

Faire bouillir le lait, la creme, le curcuma et le sel.
Ajouter le Gruyere et cuire jusqu'a ce quiil soit fondu.
Mixer tres finement. Passer au chinois étamine.

Refroidir, verser dans un syphon, charger avec deux
cartouches et remuer énergiquement.

Raper finement le Gruyere Réserve. Sur une plaque
de four avec un papier cuisson, deposer le Gruyere

Dressage

Dans un bol, faire une jolie couche de mousse de
Gruyere, déposer une tuile croustillante et garnir de
petites herbes et fleurs.

Accord en vin

Vufflens-le-Chateau (Chasselas), collection Ravet

2g Sel (ajuster selon le fromage)
2 Cartouches gaz

100g Gruyere Réserve

rape en fine couche afin de reéaliser des cercles d'en-
viron 6¢cm.

Cuire au four (4-5 minutes) a 170°C jusqu'a obtenir une
coloration bien dorée.

Sortir du four, laisser refroidir et réserver a laide d'une
spatule.
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