® Terroir

FRIBOURG
Pommes de terre nouv Ilcfs et ruyere AOP aux
pmreaux, trutfes et ceuf de cail

Pour 4 personnes
Préparation : 40 min
z u-& . Cuisson : 35 min
R, & . Ingrédients
= *%’,# < * 200 g de pommes de terre
- ,s.._ -~ nouvelles cuites
— » 80 g de poireaux ciselés et cuits
120 g de Gruyéere AOP salé, rapé
120 g d'ceufs liquides
20 g d'huile de truffe
100 g de double creme
* 40 g de truffes noires en
brunoise
* sel et poivre
* 4 ceufs de cailles
* 20 g de beurre liquide
Sauce
e 10 g de beurre
» 10 g d'échalotes hachées
* 5 g d'ail haché
e 1 dl de vin blanc
» 1 dl de Madere
2 dl de double creme
e 5 cl d'huile de truffes
* sel et poivre
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Préparation

Peler les pommes de terre nouvelles et en écraser Y5 avec une fourchette. Couper le reste
(%) en rondelles d’environ 2 mm d’épaisseur.

Prendre 4 cercles/timbales de 6 cm de diametre, bien les beurrer et les poser sur une
assiette également beurrée.

Partager les pommes de terre écrasées dans les quatre cercles, dresser la purée a plat au
fond de chaque cercle/ timbale.

Déposer ensuite la moitié du poireau sur les pommes de terre. Puis les ¥5 du Gruyere AOP
rapé et quelques g de truffes (selon vos golts) par cercle/timbales. Verser ensuite un peu de
la royale/liaison (ceuf, creme, huile) dans la timbale.

Déposer quelques rondelles de pommes de terre préalablement coupées au sommet de la
couche.

ReRéler ofipiss| Rpératiandiay couches succesgjves dans le méme ordre pour obtenir 3

celfrgere AOP aux poireaux, truffes
et ceuf de caille



Couvrir avec un film plastique et cuire 25 min a 100° C au four a vapeur et ensuite laisser
tirer au four éteint pendant 10 min.

Sauce

Faire suer les échalotes et I'ail dans le beurre.

Déglacer au Madere et au vin blanc, réduire presque a sec ; rajouter la double creme et
I’'huile de truffes. Rectifier I'assaisonnement.

Mixer le tout pour obtenir une sauce mousseuse et homogene.

Finitions

Sortir les timbales du four, démouler.

Avec un chalumeau, colorer |égerement le dessus des 4 pieces (méme procédé qu’'une creme
brilée).

Dresser dans 4 assiettes creuses.

Avec les ceufs de caille faire des ceufs au plat et les disposer sur les 4 pieces montées.
Verser la sauce mousseuse autour, puis pour finir de dresser le reste de truffes rapées par-
dessus. Servir chaud.

Recette d'Alain Bachler
Ancien Chef étoilé du Restaurant Des Trois Tours a Bourguillon
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