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				Remarque:

				On peut préparer un cocktail de crabe en remplaçant les crevettes par de la chair de crabe.
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				Remarque:

				Pannequets de saumon fumé farci: dresser le tartare sur une tranche de saumon fumé, enrouler et couper en pannequets.
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				Chausson aux Légumes

				Nem aux Légumes

				Bouchée aux Légumes

				Petits Légumes Farcis

				Pizza Margherita
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				Attention: les photos des plats ne sont pas contractuelles et le résultat obtenu après la réalisation des recettes peux être différent.
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				Progression de la recette:

			

		

		
			
				Entrées chaudes | Recette n° EC01

			

		

		
			
				Gnocchi à la Parisienne

			

		

		
			
				| faire chauffer l’eau, le beurre, le sel et quelques râpures de noix de muscade

				| à ébullition hors du feu, ajouter en une seule fois la farine et mélanger avec une spatule en bois

				| remettre sur le feu, dessécher la pâte sur le feu en la travaillant

				| retirer la sauteuse du feu, débarrasser dans une bassine et laisser refroidir

				| hors du feu, ajouter le premier œuf entier et mélanger à l’aide de la spatule

				| lorsque le premier œuf est complètement absorbé, ajouter les œufs un par un jusqu’à obtention d’une masse collante

				| ajouter une petite partie de l’Emmental râpé (env 50 g) et mélanger

				| mettre la pâte à choux dans une poche à décorer munie d’une douille unie

				| pocher la pâte à choux dans de l’eau frémissante en coupant des bouchons à l’aide d’un couteau d’office

				| dès que les gnocchis flottent à la surface retirer et rafraîchir

				| égoutter et placer dans un plat à gratin beurré

				| préparer une sauce béchamel

				| foncer un plat à gratin beurré avec une couche de sauce béchamel

				| disposer une couche de gnocchis sur la sauce| napper de sauce béchamel

				| saupoudrer avec le reste de l’Emmental râpé (150 g)

				| essuyer le bord du plat

				| mettre au four 180°C pendant 15-20 minutes
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				Remarque:

				Les gnocchis peuvent être accompagnés d’un jus de veau tomaté ou d’une sauce tomate.
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				Progression de la recette:

			

		

		
			
				Entrées chaudes | Recette n° EC02

			

		

		
			
				Gnocchi à la Romaine

			

		

		
			
				| faire chauffer le lait avec le beurre, le sel et quelques râpures de noix de muscade

				| à ébullition, verser la semoule de blé et remuer à l’aide d’une spatule

				| laisser cuire 5 minutes sur le coin du feu, en remuant constamment

				| ajouter 2 jaunes d’œufs et travailler vigoureusement

				| cuire 3-4 minutes

				| hors du feu, ajouter ⅓ d’Emmental râpé

				| mélanger le tout et vérifier l’assaisonnement

				| verser l’appareil dans un plat creux filmé ou huilé

				| étaler l’appareil à 2 cm d’épaisseur et laisser refroidir à couvert

				| démouler et découper avec un couteau ou à l’aide d’un emporte-pièce

				| disposer les gnocchis dans un plat à gratin beurré

				| saupoudrer d’Emmental râpé et arroser de beurre fondu

				| essuyer le bord du plat

				| faire chauffer au four à 200°C pendant 8-10 minutes

				| faire gratiner les gnocchis sous la salamandre éventuellement
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				Remarque:

				Les gnocchis peuvent être accompagnés d’un jus de veau tomaté ou d’une sauce tomate.
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				Progression de la recette:

			

		

		
			
				Entrées chaudes | Recette n° EC03

			

		

		
			
				Gnocchi à la Piémontaise

			

		

		
			
				| cuire les pommes de terre en robe des champs au four à 160°C

				| éplucher et laisser évaporer

				| passer la pulpe à la presse purée

				| ajouter le beurre, les jaunes d’œufs et la farine

				| mélanger

				| assaisonner sel, poivre et muscade

				| former des rouleaux et couper en morceaux réguliers

				| former des boules et rouler dans la farine

				| aplatir à l’aide d’une fourchette pour former des stries

				| pocher les gnocchis +/- 10 minutes dans de l’eau frémissante

				| égoutter délicatement et rafraîchir

				| disposer les gnocchis dans un plat à gratin beurré

				| saupoudrer de fromage râpé

				| arroser de beurre fondu

				| gratiner 10 minutes au four à 200°C
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				Progression de la recette:

			

		

		
			
				Entrées chaudes | Recette n° EC04

			

		

		
			
				Risotto aux Champignons

			

		

		
			
				| faire suer les oignons hachés au beurre

				| ajouter le riz et faire revenir sans coloration

				| mouiller au vin blanc

				| laisser cuire doucement

				| assaisonner

				| mouiller au fond blanc

				| ajouter le fond blanc au fur et à mesure

				| à l’appoint de la cuisson, incorporer délicatement le Parmesan et la crème

				| dresser sur assiette et garnir de champignons émincés et étuvés

				Variantes

				Risotto milanaise: Avant la cuisson, ajouter au riz une pointe de safran.Risotto tomate: Avant la cuisson, ajouter au riz un peu de purée de tomates.Risotto à la reine: Après la cuisson, dresser le riz en couronne. 

				Garnir le centre d’un appareil à bouchée.
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				Remarque:

				Il est possible de faire un toast aux champignons avec d’autres champignons que des champignons de Paris.
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				Progression de la recette:

			

		

		
			
				Entrées chaudes | Recette n° EC05

			

		

		
			
				Toast aux Champignons

			

		

		
			
				| couper les bords du pain de mie et toaster

				| émincer les champignons

				| chauffer une poêle avec du beurre

				| faire revenir les champignons et ajouter l’échalote ciselée

				| assaisonner

				| mouiller au vin blanc et laisser réduire

				| ajouter la crème fraîche

				| laisser réduire jusqu’à la consistance désirée

				| rectifier l’assaisonnement

				| dresser sur les toasts chauds et saupoudrer de persil haché
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				| réduire à sec le vin rouge avec l’échalote ciselée

				| réduire le fond brun à glace

				| ramollir le beurre

				| mélanger la réduction, la glace de viande et le beurre

				| assaisonner de sel et de poivre

				| terminer avec un trait de jus de citron et du persil haché

				| dresser en rosettes, en pots ou former en rouleaux

				Variantes

				Beurre Bercy: réduction échalote, vin blanc, garniture moelle de bœuf pochée et persil haché

				Beurre hôtelier: beurre additionné de duxelles, persil haché et jus de citron

			

		

		
			
				Beurre Marchand de Vin
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				| réduire à sec le vin blanc avec l’échalote ciselée et du jus de citron jusqu’à consistance sirupeuse

				| crémer et laisser réduire

				| faire bouillir et monter avec le beurre froid

				| assaisonner

				| passer

				Variantes

				Sauce Beurre Rouge: préparer avec du vin rouge

			

		

		
			
				Sauce Beurre Blanc
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