Trulte et jambon
d’'Heréplan
en. mille-feuille
Au Faugeres blanc

Prépa ratlown
£

Détacher Les filets de trultes et vetiver
les avétes.

Enfourner it 100° durant

és de 30 minutes les fines tranches de

érénian jambon auparavant disposées entre
1 Ry Ae polreawx deux plaques (dewx moules i tarte
20 ¢l d'huile de feront Laffaire 1).
GleaE Emincer Les polreaux et Les fatre

revenir o L'huile de nolsette dans
ung poble. Stopper avant coloration.
Ajouter Le vin blance, Laisser réduire,
nolsettes mettre La créme jusqu't petite

20 ¢l de vin blanc Ebullitlon, vetiver du feu.

REserver Le Jus comme une sauce.
Poéler Les filets de truite d'umn seul
COte.

Saler, polvrer. Présenter Le tout sous
forme de millefeuille en alternant
trulte, jambon, polreaux.

Astuce : Saupoudrer e nolsettes
orillées.

20 ¢l de creme Aewrette
B0 gramimeés ae



