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Ingrédients

Mousse de chabrirou : 125g de chabrirou, 125g de creme
montée, 2g de gélatine, 5g de miel toutes fleurs. Chantilly de
cépes : 100g de cépes secs, 1/2 litre de bouillon de volaille, sel
poivre, 1/4 de litre de créeme. Feuille de filo : 10 feuilles de filo,
10g de beurre, 10g de miel, 1 c a café de vinaigre, 4g de colombo.

Ne craignez pas de vous rendre a Saugues, la béte
du Gévaudan n’est plus ! En revanche La Terrasse
reste bien présente depuis 1795.

- Dans cette maison Cyril Tardy n’hésite pas a livrer
a propre interprétation de la cuisine de terroir, le
tout préparé dans Uesprit Locavore.
Un mystére culinaire a résoudre d'urt

ivons le fromage de chévre chez les
‘et sur les marchés locaux mais aussi
tites et m"oyennes surfaces et chez
urateurs. ;
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Préparation:

1. Mixer le chabrirou avec le miel, poivre du moulin,
ajouter la gélatine fondue au préalable dans 2 ¢ a
soupe de créme chaude, rajouter la créme montée.
réserver au froid.

2. Faire tremper les cépes (12 heures), rincer, mettre
a cuire avec le bouillon de volaille, mixer fortement,
ajouter la creme, assaisonner, mettre dans un siphon
a creme avec une cartouche de gaz CO2, réserver au
froid.

3. Faire fondre le beurre et le miel, vinaigre et
colombo, réserver.

4. Préchauffer le four 170° sans ventilation, étaler
entre chaque feuille de filo le mélange miel colombo
au pinceau, détailler a l'emporte piéce, enfourner 7 a
10" laisser refroidir.

5. Montage :

superposer dans l'esprit d'un mille feuille en alter-
nant un disque de filo au colombo, a la poche la
créme de chabrirou, au siphon la chantilly de cépes.
Servir avec une salade de mesclun huile d'olives de I
Nyons, chiffonnade de radis noir.

: es aux diffé-
nte saveurs et vous pouvez donc
ouver sur place le fromage de chévre de Haute-
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