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SIGNÉ
GÉRARD RABAEY

Pithiviers aux poireaux
Pâte feuilletée
600 g de pâte
feuilletée*

Dorure
1 jaune
1 pincée
un peu d'eau

d'oeuf
de sel

Poireaux
3 poireaux
moyens
2 dl de bouillon
de légumes*
2 dl de crème
20 g de beurre
100 g de fromage
(type vacherin)
en fines tranches
100 g de lard
fumé en fines
tranches
(facultatif)
noix de muscade
sel, poivre du
moulin

Poireaux
Laver les poireaux et les découper en tronçons de 5 cm de longueur

- Ficeler en bottes - Cuire dans le bouillon de légumes ou à l'eau

légèrement salée pendant 8-10 minutes - Rafraîchir à l'eau glacée -
Egoutter - Faire suer légèrement au beurre - Réserver.

Sauce
Réduire de moitié 2 dl de bouillon de cuisson des poireaux - Ajouter
la crème - Amener à consistance - Assaisonner de poivre du moulin et
de noix de muscade - Réserver.

Pithiviers
Abaisser la pâte feuilletée à 2 mm d'épaisseur - Détailler 2 disques
de 25 cm de diamètre - Poser la première abaisse sur une plaque à

four avec un papier sulfurisé - Laisser reposer 20 minutes au frais -
Dorer le tout à la dorure à l'aide un pinceau - Disposer les tronçons
de poireaux en rosace à l'intérieur en les serrant côte à côte - Étaler

la sauce refroidie sur le dessus des poireaux - Déposer les tranches
de lard fumé puis de fromage - Recouvrir avec la seconde abaisse de

pâte feuilletée en appuyant sur le bord avec le dos d'une cuillère afin

de bien souder les 2 ronds - Réserver au frais pendant 20 minutes afin
de raffermir le tout - Dorer toute la surface au pinceau - Rayer avec un

petit couteau en faisant une rosace en partant du centre (facultatif)

- Cuire dans un four préchauffé à 240°C pendant 10 minutes puis
baisser à 200°C - Finir la cuisson pendant 20-30 minutes - Déposer sur

une grille.

Restaurant
Le Pont de Brent
1817 Brent
Tél. 021 964 52 30

www.
lepontdebrent.ch

octobre 2009 61 Générations^?

De\essert


	Signé : Gérard Rabaey

