Ossau Jraty croustillant, salsifis, cenises séchiées et ceniandre
par Fabrice Jdiant

Jngrédients pour deux assiettes :

1 guant &’Ossau Juaty

250 ¢ de creme liguide

2 citrans jaunes

3 salsifis cu salsifis surgelés

3 eeufs battus

150 g de chapelure panfio eu & défaut de chapelure classigue
150 ¢ de farine peur paner

10 g de graines de coriandre

S tnins de fleur de coriandre

10 cerises séchiées au myntilles séchiées
30 g de sinap de cetise

60 g de creme de vinaigre balsamique
Farine pour ba cuissen i blanc
Fleur de sel

Gros sel

Piment d’Espelette en poudie

Epluchen les salsifis et les citronner pour éviter qu’ils ne noincissent. I ailler ensuite des
tuongens d’enviven 5 centimetres dans deux salsifis. Garder le traisieme pour plus tavud.
Dans un saladier, mélanger une cuillere & soupe de fazine et de Ceau froide. jouter le jus
d’un demi-citran, peur finalement wéaliser un blanc.

Si vous prenez des surngelés commencez & cette ligne. Dans une cassenale, déposer les trangans
de salsifis, et mouiller a hauteur avec le blanc pour wecounnin les Légumes. Saler avec une
pincée de gras sel. Donner une ébullition aux légumes, et baisser ensuite le feu.

Jailler des tranches épaisses d’Ossau Junaty, et parer la croute. Détailler ensuite des
batonnets, bien wectangulaives et véguliews, brois par assiette.
Passer les batonnets dans la farine, puis dans Ceeuf battu, et enfin dans ba chapelure panfio
paur les paner. Répéten Uapénation une secande fois pour forumer une cradite bien épaisse. Faire
attention o bien recouwnir la totalité de la surface du fremage.

Dépaser les cerises séchiées dans une cassercle, puis, vewser par-dessus le sivap de cerise,
ajouter le balsamique wéduit, puis le veste du jus du demi-citren restant. Pontern a ébullition,
puis wetiver du few, et baissen ganfler les cerises.



Faire véduire et épaissir ba creme liquide avec deux pincées cariandre en grains. Lonsque
les salsifis sont cuits et ba creme & cansistance nappante, passex les légumes dans la creme.
Uu montier, écraser les grains de coriandne westants. Ljouter envinen le méme volume de fleur de
sel, et piler a nouveaw. Finin avec une pincée de piment d’Espelette.
Récupérer le dennien salsifis et le passer twes finement a la mandaline. Mettre les lamelles de
salsifis dans un bol d’eau glacée pour les waidin et nalentiv Coxydation.

Fnine les batonnets de fromage a 180°C, une trentaine de secendes, jusqu’a ce qu’ils
saient bien dorés et croustillants. Débawasser sur papier abisorbant pour éliminer le surplus
d’huile.

Sur une assiette, dépaser les salsifis & la creme, les assaisenner avec la fleur de sel et la
cariandre pilée, waper le neste de Cassau Juaty, ajouter les batonnets en mikade, ajouter
quelques cerises ¢iu et ba et quelgues gouttes de sivep réduit. Finin de décarer avec les bamelles
de salsifis et la coriandre en flewr.

POINTS TECHNIQUES, CONSEILS ET PRODUITS

- L0Ossau Jraty est un framage au lait de brebis criginaive du Pays Basque. JC est
dispanible a la vente génénalement de juin et navembre, apres une pédiode de 90 journs minimum
d’affinage. Si vous wWen trauvez pas, utilisez un autre framage de brelis & pate pressée nen
cuite.

- La cweme de vinaigre balsamique s’ achiete en grande surface, c’est en fait un vinaigre
balsamigue épaissi et caramélisé. Si vaus wen trouverz pas, utilisez du vinaigre balsamigue,
mais laissez bowilliv quelques minutes de plus ba préparation des cevises.



