10
N\ PERSONNES

Ingrédients 1/4

Crémeux de pois chiches :
e 470 g Pois chiches cuits

62,5 g Echalotes ciselées
19 cl Lait
12,5 cl Créme liquide entiére
12,5 g Bouillon de légumes en poudre
(Knorr)
47 g Tahina
31 g Jus de citron
6,2 g Sel
1,2 g All
12,5 g Moutarde

62,5 g Huile d'olive

JEUDI 8 OCTOBRE 2026

Herault

Crémeux de pois chiches facon
houmous

Déroulé 174

o Faire revenir les échalotes dans une casserole
avec les pois chiches.

e Ajouter le lait, la creme liquide et le bouillon de
légumes en poudre.

e Laisser cuire pendant environ 15 minutes.

e Mixer la préparation en ajoutant le tahini, le jus
de citron, le sel, I'ail et la moutarde.

e Mixer a pleine vitesse jusqu'a obtention d'une
texture lisse et souple.

e Ajouter progressivement I'huile d'olive tout en
continuant de mixer afin d'obtenir un crémeux

homogéne et onctueux.
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10
N\ PERSONNES

Ingrédients 2/4

Butternut rotie :
e 1,5 41,8 kg de courge butternut épluchée
e 4 c. asoupe d'huile d'olive
e 8 gde sel

e 2 g de poivre noir moulu

JEUDI 8 OCTOBRE 2026

Herault

Butternut rotie

Déroulé 2/4

Butternut rétie :

Eplucher la butternut.

La couper en tranches régulieres de 10 mm
d'épaisseur.

Disposer les tranches sur plaques de cuisson.

Assaisonner avec I'huile d'olive, le sel et le poivre.

Enfourner a 180°C pendant 20 a 25 minutes

jusqu'a obtenir une légere coloration tout en

conservant un coeur fondant.
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Herault

Huile de persil

10
N\ PERSONNES

Ingrédients 3/4
Huile de Persil Dé rou I é 3/4

50 g Persil

3 g Gros sel Huile de Persil

¢l Ceves elel « Mixer le persil, le gros sel et l'ail a froid jusqu'a
5 ¢l Huile de pépins de raisin obtention d'une pate homogeéne.

5 cl Huile d'olive Ajouter I'huile de pépins de raisin et ['huile

d'olive.

Faire monter doucement en température

jusqu'a légere ébullition.

Filtrer puis refroidir rapidement.

Réserver dans des petits récipients hermétiques

au froid.
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Ingrédients 4/4

Crumble Thym/Parmesan
e 10 g Echalotes ciselées

50 g Panko
0,5 g Ail écrasé
1,5 g Thym
1,5 g Fleur de sel
25 g Graines de courge
40 g Beurre demi-sel

15 g Parmesan

10
N\ PERSONNES

JEUDI 8 OCTOBRE 2026

Herault

Crumble thym/parmesan

Déroulé 4/4

Crumble Thym/Parmesan

Mixer ensemble le panko, les échalotes, le thym,
le parmesan, les graines de courge, l'ail et le sel
afin d'obtenir une texture grossierement mixée,
presque poudreuse.

Ajouter ensuite le beurre en pommade puis
mélanger I'ensemble.

Etaler a plat en bacs gastro.

Cuire 15 minutes a 175°C.

Remuer.

Puis recuire 7 minutes a 160°C.

Dressage:

Disposer un fond de crémeux de pois chiches
puis les tranches de butternut réties dans les
assiettes.

Arroser légerement d'huile de persil.

Parsemer généreusement de crumble
thym/parmesan juste avant l'envoi pour

conserver le croustillant.
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Heérault

Créeme dessert chocolat-noisette

Qu 10
\ PERSONNES

Ingrédients

Déroule

1,25 kg de lait de noisette (ou d'amande)

250 g de créme végétale (avoine, soja

e Délayer la Maizena dans une partie du lait froid.
cuisine ou Végétop)

200 g de chocolat noir a 60 % e Porter a frémissement le reste du lait avec la creme

57 @1 dle pudes de felEsTis végétale, le sucre et |a fleur de sel.

75483gd lon le chocolat L .
a83 g de sucre (selon le chocola e Verser le liquide chaud sur le chocolat haché et la

utilisé) purée de noisettes, puis mixer afin d'obtenir une

59 5 dle ffaitzens émulsion parfaitement lisse.

2 pincées de fleur de sel ; . .
e Reverser la préparation dans la casserole, incorporer

la Maizena délayée et cuire 2 a 3 minutes a légeére

ébullition, sans cesser de fouetter.

e Mixer une derniére fois au mixeur plongeant pour

obtenir une texture parfaitement soyeuse.

¢ Répartir dans 10 verrines, filmer au contact et réserver
au réfrigérateur pendant au moins 4 heures avant la

dégustation.

Finition
¢ Au moment de servir, parsemer chaque verrine de

guelgues noisettes grillées concassees.
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