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“ placez al, oignon et bouquet
(4—:?‘ gami. Réservez au réfrgérateur
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Pate b sel- melangez ie gros sel

saladiier. Ajoutez 2 coufs entiers,
les 4 Jaunes et 20 cl d'esu.

une pite homogéne. Lalssez
Le jour méme, préchaufiez

le four 8 175°C. Avec un rouleau,
étalez la péte & sel surlcm
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Le 9 décembre 2021 (Hebdomadaire)

52 hewes. La crodte doit
devenk dorée. Laissez reposer p
Iheure & température le bouilion, culsez 30 min.
amblante. Récupérez le jus Assalsonnez. Passez au chinois.
de volallle.
Plongez la moele dans une
Gratin : gardez les branches casserole d'esu boullante,
tendres du cardon, coupezdes  portez & ébulition une minute
en rongons de 6 cm de long. et rafraichissez sous leau.
Retirez les laments. Dans une Découpez en rondelles de
casserole feau froide [2lires], | cm d'épeisseur. Dans des plats
mettez | ¢ 4s de farine, & gratin individuels, dsposez
mélangez. porez 4 ébulliton. le cardon intercalé de moelle.
Ajoutez le jus d'l/2 citron, du Nappez avec le velouteé
gros sel, du poivre, les cardons  de volaile puis enfoumnez.
ot cusez & couvert 1h4s
enremuant. Egoutiez. iéservez.  Dressage : 5u moment de
senvir, cassez la crote de sel &
Dans une casserole, culsez Taide d'un gros couteau puls
#feu doux les échaiotes découpez la poularde. Versez
hachées 60 gdefarne et80g  unpeu de jus dessus et
de beurre. Moullez avec parsemez de fleur de sel.
L’Ancienne Auberge (0])
L’avis d’Alain Ducasse :

«Au coaur du “village gourmand” de Vonnas, le chef
Georges Blanc perpétue la radition héritée des trois
générations de méres culsiniéres de la famille Blanc.
Le chet revisite les melllewrs plats de nos grands-méres
pour un véritable retow en enfance.»

Menus de 25 € 360 € Carte d environ 40 €.

» Place Gu Marche, 01540 Vionnas. Ted. : 04 74 50 90 50
lescollectionneurscom

o | poularde de Brasse
de 2 kg préte a cure

e )i e dall coupde
dans le sens

de la lengueur,
nen epluches

® J5 0ignon épluche
o | boucuet gami
¢ 12 kg de gros sel

¢l kg de farne
+3cbs+60g

o J cauls entiers
+ 4 jsunes

e 20cideau
© 800 g de cardon
® 546 0s amoelle

e 11da beuilion da
volallie | ive Jesu
chaude + | boullion
cube de volaile)
el ciron

o 2 échalotes

¢ 100 g de beune

6t plus pour les pelits
plats & gratin

o Polvre du moulin,
Qros sel, sel fin
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