CROUSTILLE DE GAMBAS AU GINGEMBRE
ET CARAMEL D'AGRUMES

e @ellesde: v ar 1o e CEREO

INGREDIENTS
e Eeuilles de brick « 16 Sauce agrume
« Carotte (ESiQ ¢ et SICHE 70y
s @ourgette 200¢g « Vinaigre de riz 1008
e Navet 50g su's” d lerdne 200¢
« Céleri branche 50g s Cltromc 2p
e Gingembre 20g « Jus de viande 200¢g
e Huile d'olive Sel
s iiel] poivie qs

e Citronnelle bulbe 2

SAUCE

Faire une gastrique avec le sucre et le vinaigre, ajouter le jus
d'orange, faire réduire a nouveau jusqu'a liaison; mouiller avec
le jus de viande et réduire jusqu'a parfaite liaison

PREPARARTION

Eplucher les légumes, les tailler en juliennes;
Faire poéler les légumes a feu vif sans coloration, assaisonner. Réserver.
OQuvrir les gambas par le ventre jusqu'a la queue
Couper les feuilles de brick en deux parties; les huiler légérement, et
rouler les gambas farcies de légumes.

CUISSON

Poéler les croustilles avec une cuillere a soupe d'huile
d'olive jusqu'a coloration.
Dresser les croustilles sur une assiette et napper
légerement de sauce agrumes.
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Blanc de blanc du chateau Rasque :
2005
Coté fruit, parfum de poire, mtre,
zeste de pamplemousse, et beaucoup
de finesse
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