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Grace a des réalisations standard ou sur mesure,
Marie-Line et Stéphane en accord avec votre
intérieur, mettent en valeur tous vos sujets.

Au choix un cadre aluminium ou bois, ou encore
des supports tels que l'alu-dibond, la toile ou

le plexiglass.

Vous trouverez également une large gamme
d’affiches ainsi que des collections francaises

de tirages numérotés.

Ouvert du mardi au samedi, sauf le jeudi

Le tartare d’écrevisses du lac d’Annecy

Chitrez les écrevisses puis faites-les blanchir | min dans de I'eau. Décortiquez-
les. Gardez les carcasses au frigo pour le jus.

Tartare : A I'aide d’'un couteau, hachez les écrevisses puis assaisonnez-les
de cébette, citron caviar, citron vert rapé, huile d’olive, fleur de sel et piment
d’Espelette. Réservez.

Jus d’écrevisse : Dans une casserole, mettez de 'huile jusqu’a ce qu’elle soit
fumante pour saisir les carcasses des écrevisses décortiquées et obtenir une
coloration uniforme. Ajoutez la garniture aromatique préalablement taillée
en mirepoix. Faites cuire le tout 5 min. Déglacez avec les 3 alcools, flambez
et mouillez 4 hauteur. Laissez cuire 1 4 2 h 4 feu doux. Passez d’abord 4 la
passoire puis au chinois fin et faites réduire ce bouillon pour obtenir un jus
sirupeux.

Glace : Faites blanchir les jaunes d’ceuf avec le sel puis ajoutez le lait tiédi
ainsi que 2 cuilléres de jus de crustacés. Réservez au congélateur. Passez a la
sorbetiére a envoi.

Tuile de dentelle sarrasin : Mélangez les ingrédients puis, dans une poéle
fumante, mettez I"appareil 4 'aide d’un pochon. Faites cuire 2 2 3 min afin
d’obtenir une tuile dentelle.

Dressage : Dans une assiette
plate a l'aide d’un emporte-
piéce rond de diametre 12 cm,
déposez le tartare a l'intérieur.
Enlevez 'emporte-piéce. Sur le
tartare, déposez la tuile dentelle
ainsi que la quenelle de glace
crustacée. Mettez le jus réduit en
sauciére puis versez-le a table afin
d’apporter de la gourmandise.
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PAR LE CHEF
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INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES

Tartare

400 g d'écrevisses du lac
d'Annecy

1 pigce de citron caviar
100 g de cébette

2 cl d'huile d'olive

1 piéce de citron vert
Piment d’Espelette

Fleur de sel

Gingembre

Jus d’écrevisse

100 g de fenouil

50 g de carottes

15 g de céleri branche
30 g de poireaux

30 g d'oignons
Citronnelle

6 g concentré de tomate
10 ¢l de Cognac

10 cl de Porto

10 cl de Chartreuse verte

Glace

4 jaunes d’ceufs

500 ml de lait

150 g beurre demi-sel

Tuile de dentelle de sarrasin
10 g de farine de sarrasin

0,5 g de charbon végétal
1c.as. deau

1 ¢. ac. d’huile d’arachide
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