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Il est le résultat du travail de quatre écoles hotelieres
et dune brigade de chefs de cuisine dans les colleges
qui ont imaginé une entrée, un plat et un dessert
saison printemps / été et une entrée, un plat et un
dessert saison automne / hiver.

Le Département du Loiret leur

a lancé en effet un défi inédit :
concevoir un menu 100 % .
loirétain a partir de produits
frais, locaux, bruts et de saison.



Truite fagon gravlax,
pesto de betterave et vodka,
légumes pickels et blinis safranés
a la mousse de chevre

du lycée hotelier de I'Orléanais a Olivet

Selle dagneau de Sologne,
petits pois - carottes revisités

du lycée hotelier de I'Orléanais a Olivet

Pithiviers fondant au citron vert,
gelée et salade de fraises fraiches,
glace @ la faisselle de chevre

Royale de betteraves,
mousse chévre et chips
de betterave chioggea

du lycée hotelier de I'Orléanais

Supréme de volaille pattes bleues,
parmentier de potiron au chévre,
échalotte farcie aux champignons

g' — /

du Campus des métiers et de I'artisanat
Centre-Val de Loire d’Orléans

Douceur loirétaine au miel,
safran du Gatinais et poire d0livet
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« Donner, une identité gastronomigue

aw Loirel el mellre en bunicre ded alowuls
que dont la, diverdité et la qualité
ded poroduits, bocate sont les ofjectifs
de ce concourd »

Marc Gaudet,
président du Département.

Retrouvez le Menu
signature sur les tables
des restaurateurs loirétains !
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Truite fagon gravlax,
pesto de betterave et vodka,
légumes pickels et blinis safranés
: a la mousse de chevre

PO

300 g de truite (75 g/pers)  * Recouvrir la truite de gros sel et d’'un peu de sucre.
Laisser au frais pendant 1h 30 et rincer abondamment.

1paquet de blinis

« Emincer les légumes (radis, carotte, oignon). Mettre
a bouillir le vinaigre dans 150 g de sucre et un peu

J radis d’eau. Verser le liquide chaud sur les légumes et

filmer directement. Les légumes sont préts en 1h.

1 carotte

1oignon rouge

Tchévre frais  * Mélanger au fouet le chevre dans un bol et détendre

. avec la créme. Y ajouter le miel et le jus d’ V2 citron

1citron vert ('idéal : prélever les zestes moins acides et plus
1cds de miel interessants gustativement). Assaisonner.

V2l de vinaigre blanc  + Emincer finement la truite, ajouter un filet d’huile

250 g de sucre d’'olive et un tour de poivre du moulin.

10 ¢l créme fraiche d 30 %  * Dresser a votre goUt.

gros sel

« Avant de mettre le miel

dans le mélange chévre et créme,
le faire tiédir, il s'incorporera
plus facilement... »

« Pour apporter a cette préparation
douceur et couleur, préparer un pesto
de betterave : ail, betterave et basilic
mixés avec une pointe d'huile dolive. »

¥
Marie Gricourt, re ,Vf - Berngrd Vaussion, chef des cuisines
cheffe du restaurant Gric a Orléans de PElysée pendant 40 ans




lpour/4personnes

Pour la viande :
1selle dagneau

100 g de beurre

1 botte de persil plat
1botte de sauge

2 cl de vin blanc
100 g de chapelure

Carottes nouvelles :
5 carottes fanes

5 ¢l de jus d'orange
20 g de beurre
1gousse dail

5 cl de vin blanc

Purée :

300 g de petits pois frais

50 g de fanes de carotte
5 ¢l de créeme

\ \ o 4 y
Selle dagneau de Sologne,
petits pois - carottes revisites
» Désosser la selle d’agneau afin de Purée de pelils pois el faned de carotte

prélever les deux filets, saler, poivrer
et rotir dans un sautoir avec de I'huile
dolive.

Dans un mixeur, déposer le beurre, les
herbes, le vin blanc et la chapelure.
Mixer afin d’obtenir une pate, étaler
avec un rouleau a patisserie.

Déposer deux rectangles de pate sur
les filets d’agneau roti et cuire au four
a 160 °C environ 15 min.

FPrénarer, les carolies nowvelled

Eplucher les carottes et réserver les
fanes.

Tailler des cylindres de carotte de 3
cm de hauteur, les cuire dans I'eau, le
vin blanc, le jus d’orange et le beurre.
Pendant la cuisson, ajouter la gousse
d’ail écrase.

» Cuire les petits pois et les fanes dans
de I'eau bouillante puis rafraichir la
casserole dans un bac de glacons pour
garder la couleur verte.

» Faire chauffer la créme et mixer avec
les petits pois et les fanes.

* Passer au tamis pour éliminer les petits
morceaux et rendre la purée bien lisse.

* Dresser 'agneau coupé en médaillon
avec les carottes et la purée, dans une
belle assiette.

IAstuce]

« Cuire les carotte dans du jus dorange

renforce la couleur et le godt sucré de la carotte.
Pour la fraicheur, ajouter de fines lamelles

de carotte assaisonnées avec du vinaigre

de coquelicot et de I'huile de colza ».

Catherine Delacoute, cheffe du restaurant
Le Lancelot a Chilleurs-aux-Bois




Pithiviers fondant au citron vert,
gelée et salade de fraises fraiches,
glace a la faisselle de chévre

Ingrédients
[pour4’personnes

Pithiviers fondant : Reéaliser te pithiviens

110 g de beurre pommade
225 g de poudre damande
200 g de sucre glace

e Crémer le beurre et le sucre dans un batteur
» Ajouter le reste des ingrédients.

e Disposer la pate dans un moule a gateau et cuire
Jeeufs 55 min 3180 °C

Salade de fraise : Satade de fraise

100 g de fraise  « Couper les fraises en morceaux et assaisonner comme
2 cis de vinaigre balsamigue ~ UNe salade.

1cas d'huile de noix  © Mélanger tous les ingrédients et ajouter la peau du
citron, bio de préférence, avec une rape.

Glace a la faisselle de chévre : Clace o lu faisselle do chovne
200 g de faisselle

) * Réaliser une creme anglaise a la faisselle, la disposer
100 g de creme dans une sorbetiéere, la faire tourner jusqu’a ce que
50 g de sucre la glace soit formeée et placer 1 heure au congélateur.

1 citron vert
JAstuce;
« A la sortie du four, emballer le géteau

dans un papier film pour le rendre
plus moelleux »

Bernard Mondin, boulanger a la retraite,
meilleur ouvrier de France en 1989, membre
du jury, qui a voté pour le menu gagnant.

= o

o






Ingrédients;
pour;4’personnes]

Pite a chou :
250 g deau

60 g de beurre
125 g de farine
4 ceufs

Sel et poivre

Mousse de betterave :
2 betteraves rouges
0,25 | de créme végétale
2 échalotes

0,1dI de vinaigre de Xérés
Sel et poivre

Mousse de chévre :

2 fromages de chévre d’Orléans
2 échalotes

0,25 | de créeme liquide 30 %
Sel et poivre

Royale de betteraves,
_Mmousse chevre et
chips de betterave chioggea

Pite & clou
 Faire bouillir 'eau, le beurre et le sel.
« A la premiére ébullition, retirer du feu
et incorporer la farine et les ceufs un

par un en mélangeant rapidement
avec une cuillere en bois.

Réaliser des éclairs sur une plague
de cuisson. Cuire a 170 °C.

Mowdde de belterave

Mixer les betteraves, ajouter I'écha-
lote mixée.

* Monter une chantilly, incorporer la
moitié de la betterave assaisonnée.
Réserver. Avec l'autre moitié des
betteraves, confectionner la creme.
Faire revenir 'échalote déglacée au
vin blanc, ajouter et cuire la creme
liquide puis les betteraves mixees.

* Passer au chinois, refroidir.

Mowdde de chévre

* Mixer le chévre avec I'échalote et
monter la chantilly avec la creme
liguide. Mélanger délicatement et
assaisonnetr.

Chipd de belterave chioggea

e Laver et couper finement les
betteraves puis faire frire les
rondelles a la poéle a 170 °C. Saler
directement. Egoutter et réserver.

D Vé
e Couper les éclairs en deux et les
garnir, a la poche, avec les deux

mousses. Les décorer avec les chips
de betterave chioggea.

Avant de réaliser les crémes chantilly de
betterave et de chévre, mettre le cul de
poule et le fouet 5 min au congélateur.




ingrédignts,

pour4
personnes

Potiron confit :
300 g de potiron
50 cl d'huile

Suprémes de poulet :

5 suprémes de
poulet

Echalotes farcies :

4 échalotes

600 g de cépes

200 g de chanterelles
200 g de girolles
Beurre

Persil
Sel et poivre

Cuisses de poulet
confites :

5 cuisses de poulets
5 ¢l d'huile de colza
150 g de carotte

150 g d'oignon

5 cl de vin blanc

Mini potirons farcis
au poulet confit

et fromage de
chevre du Loiret:

5 mini potirons
Fromage de chévre
(Eufs

150 g de creme

Jus corseé :

1 carcasse de poulet
500 g de carottes
500 g d'oignons

Supréme de volaille pattes bleues, parmentier
de potiron au chévre, échalotte farcie
aux champignons

Politon co«/[t

» Couper des tranches de 1cm.
Les rotir au four avec de I'huile.

Suprémed de poulet

» Décoller la peau du blanc pour
y mettre le potiron confit. Cuire
sous vide a 68°C.

« Eplucher et braiser les échalotes.
Les vider et les réserver.

* Laver et faire sauter les cham-
pignons avec le beurre et le
persil. Garnir les échalotes.

Cuisses de poulel confites

* Colorer les cuisses au four.
Ajouter la garniture aromatique
avec de I'eau et laisser mijoter
1 heure.

Mt potirons farcis au poulet confit
et fromage de chévre du Lotrel

e Vider les mini potirons. Ré-
cupérer la chair puis en faire
une purée. Mettre l'effiloché de
cuisses dans le fond du potiron.
Ajouter la purée de potiron.

* Réaliser un appareil a creme
prise avec le fromage de chevre
du Loiret. Garnir les potirons et
les faire gratiner.

Jud co'tdé

e Colorer la carcasse. Ajouter
la garniture aromatique. Faire
suer. Mouiller a hauteur et cuire
2 heures.

D %
* Disposer les suprémes, les
échalotes farcies et les mini

potirons. Arroser l'ensemble avec
le jus corsé.

fAstuce;

Si vous utilisez un poulet complet
que vous désosserez, pensez d larroser
toutes les 15 minutes.




Ingrédientsipoury4’personnes

Pain d'épices :
250 g de miel
100 g de beurre
10 cl de lait
250 g de farine
100 g de sucre
10 g de levure
9 g dépices

@ pain dépices
2 ceufs

Sel

Pommes pochées
au vin rouge :

Pommes

300 cl de vin rouge
80 g de miel

20 g de cannelle
Vanille

Cassonade

Pommes pochées
au miel :

Pommes

30 cl de vinaigre
balsamique blanc
Martin Pouret

9 g dépices

@ pain dépices
1gousse de vanille
100 g de miel

Eau

1citron vert

Creme au safran :

125 g de lait
84 g de creme

34 g de jaunes
doeufs

17 g de sucre

38 g de miel

Safran

2 feuilles de gélatine

Creme au miel :

125 g de lait
84 g de creme

34 g de jaunes
doeufs

17 g de sucre
2 feuilles de gélatine
50 g de miel

Caramel de pain
d'épices :

100 g de sucre
75 g de créme
75 g de beurre
75 g de pain
d@épices séché
38 g de miel
Safran

2 feuilles de gélatine
Punchage biscuit au
pain d'épices:

Sirop de pommes
pochées

50 cl de creme
de poire d'Olivet

Sorbet pomme et
poire :

parures de pommes
et de poires

40 cl deau

50 g de glucose
150 g de sucre

Douceur loirétaine au miel,

safran du Gdtinais et poire d'Olivet

Réaliser, bed ppommed pockéed

* Eplucher et détailler les billes de pommes et les cubes

de poires.

e Pocher les billes de pommes dans du vin rouge ou

dans un mélange miel - vinaigre balsamique.

Realiser le pain, dépices

e Faire chauffer le lait et le beurre, tamiser la farine, v
ajouter le sel, la levure et les épices. Ajouter les ceufs,
le lait et le beurre pas trop chaud. Le mettre en cuisson.

PM@WW@@&W@

* Confectionner les cremes anglaise safran et miel, les
gélifier, les mouler et faire prendre en cellule a - 30°C.

* Cuire les parures de pommes et poires dans une

casserole.

» Détailler le pain dépices en grand rectangle et sécher

les parures de pain d’épices au four.

* Réaliser le sirop pour le sorbet. Y ajouter les fruits

cuits et mixer. Turbiner le sorbet.

e Réaliser le caramel au pain d'épices.

e Réaliser le sirop de punchage.

e Dresser les assiettes.

Placer les demi-sphéres moulées

au congélateur permet de

les démouler plus facilement.




LES PRODUCTEURS
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LES PRODUCTEURS
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Retrouvez le producteur local
le plus prés de chez vous
pour réaliser toutes vos recettes sur

fOX@®ind

ou sur

e gf
&

. 3 F‘
-]
®
4 y .
7 A

\m&;‘i\‘ o !
%
-

CNCIRS
prs

"‘3‘:’ i

A<




gag[ﬂ @ @ 2024 o Département du Loiret e Crédit photos : Hache:n El Yamani

Partagez vOs photos
et commentaires avec
le #menusignatureloiret
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