Feuillantine de loup a la meusse de paoireaun et
san beurre blanc

De 19 Meggia

JIngiédients :

- Ramequins de 12 a 15 cm de diametre et 4 & 5 cm de haut
- Fdite fewillete : 2 disques de pate par personne

-1 jaune d’ceuf

- 1 beau filet de boup pour 2 persennes

- Sawr le beayve blarnc : 150q échalotes, 100ml de vin blanc, 50g de bewre, sel et

poivre

- 500g de tlancs de poireaux
- 40q de bewrre

- 2 eufs

- 4 c.as. de ceme fraiche

- sel et paive

Découper des disques de pate feuilletée du diametre de vas namequins. Les
wainuwen (peun éviten qu'ils ne gonflent trop ) et les dorer au jaune d’ceuf.
Enfounner 25 a 30 minutes a 225°C. Les 1ésenven.

Laver les peireaun et les couper en petits merceaunx d’enviven 2 cm. Les
ébouillanter puis les égoutter scigneusement ; Les faire revenin dans les 40q de
bewwre, sel, peivie et muscade jusqu’a ce qu’ils saient fondant (45 minutes

Mélanger les ceufs et ba creme puis les incenperer aux peireawx. Résewen.

Bewwrer les maules. Découper les filets de boup de fagon & les envouler
dans le moule apres les avoin salés et poivnés.
Jncorporer au milieu le fondant de peiteaux et mettre a gratiner envivon 20
minutes.

FSawr le bewvve blanc : émincen les échalotes tes finement et les mettre le vin
tlanc ; faire chaufler a feu fort 5 min puis 10 min a feu dowx. Saler et peiver.
Jncorporen le bewvie en petits merceaux afin d’aveir une consistance de nappage.



Fuésentation - Mettre un disque de pate sur une assiette, y démaouler par-dessus le
wamequin et wecouvrin d’un autre disque. Napper le taut de bewwe blanc. On peut
wajouter une tomate & la Provengale pour la coulewr.

Uccord met et vin :
Un Entre-2-mers cu un Guave blanc cu un Cassis blanc eu encore un Puligny-
Mentrachet.




