
Coût portion
Coéf. mult
Prix de vente

Patate douce KG PM 0 0
Beurre KG PM 0 0

Ail/Thym KG PM 1 PM 1 0
Haricot rouge KG PM 0 0

Herbe de provence KG PM 0 0
Oeuf KG 1 1 2,37 2,37

Piment KG PM 0 0
Carotte KG PM 0 0
Celeri KG PM 0 0

Oignons KG PM 0 0
Haricot blanc KG 0,8 0,8 0
Citron jaune KG 1 1 0

Tahin KG 0,015 0,015 9,88 0,148
Huile d'olive KG PM 0 0

AGAR AGAR KG 0,002 0,002 0
Ortie KG 0,2 0,2 0 0
Huile KG PM 0 0

Parmesan KG 0,1 0,1 10,46 1,046
Pignons de pin KG 0,06 0,06 24,05 1,443

Noix KG 0,02 0,02 13,55 0,271
Persil B 1 0

0
0
0
0
0
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0

0 0
0 0

0
Total denrées 5,278
Assaisonnement 2 %
Coüt matières

Amuse bouche : Pithivier, Dome de  haricot blanc, pesto d'ortie Amuse bouche : Pithivier, Dome de  haricot blanc, pesto d'ortie PortionsPortions

Apport caloriqueApport calorique

A/ BASE:
Pithiviers : 

Récupérer la pâte feuilleté de 'l'entrée 
Détailler un disque de patate douce 
Rissoler ce disque avec du beurre, de l'ail et 
du thym 
Réaliser le steak de haricot rouge :
émonder les haricots
Rincer et bien égoutter les haricots rouges, 
les écraser grossièrement 
Ajouter l'oignon haché très fin, les herbes, 
l’œuf, le sel le poivre et le Cayenne  bien 
mélanger et écraser encore un peu si 
besoin.
Hacher ail persil oignons 
Tailler la garniture en brunoise : carotte 
céleri oignons ail 
Blanchir les légumes 
Monter le pithiviers  
Cuire au four sec sans ventilation à 160°

Dôme de haricot blanc :

Récupérer le sablé du dessert 
Foncer la pâte en cercle 
Cuite a blanc la pâte à 160° avec ventilation 

Rincer les haricot, les verser dans un 
blender.
Ajouter le jus du citron jaune, le tahin et la 
gousse d'ail pelée.
Ajouter l'équivalent de 20 CL d'eau puis 
mixer longuement.
Ajouter un bon filet d'huile d'olive quand 
vous mixez jusqu'à obtenir une consistance 
lisse et crémeuse.
Réhydrater la gélatine dans de l'eau froide. 
Réchauffer le houmous 2 minutes au four à 
micro-ondes, ajouter la gélatine pour la faire 
fondre, mélanger.
Répartir le houmous dans les moules 
dômes, lisser.
Laisser prendre deux heures au 
réfrigérateur puis démouler délicatement et 
poser sur des biscuits salés.

Pesto d'ortie : 
Mixer tous les ingrédients pour obtenir un 
pesto onctueux et lisse 
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