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SIGNÉ
GÉRARD RABAEY

Méli-mélo de légumes
printaniers à l'estragon

Légumes printaniers
8 petites pommes de terre
(nouvelles)
4 navets-fanes
8 carottes-fanes
4 oignons-tiges
4 gousses d'ail rose
4 minicôtes de bettes
1 petit chou nouveau
4 minifenouils
12 pointes d'asperges
vertes fines
4 petits poireaux nouveaux
100 g de petits pois
écossés

50 g de fèves blanchies et
décortiquées
100 g de pousses d'épinard
100 g de beurre
50 g de beurre clarifié
1 branche d'estragon
sel, poivre du moulin

Chips de pommes
de terre à l'estragon
1 grosse pomme de terre
Agria
30 g de beurre clarifié
1 branche d'estragon

Légumes printaniers
Laver les pommes de terre sans les éplucher - Essuyer - Éplucher les

carottes, les navets, les oignons-tiges, les poireaux, les côtes de bettes
et le fenouil - Couper les pointes d'asperges à 5 cm de longueur -
Effeuiller le chou pointu et enlever les grosses côtes.

Chips à l'estragon
Eplucher la pomme de terre - Couper en fines tranches de 1 mm
d'épaisseur à la mandoline - Placer 2 feuilles d'estragon entre 2

tranches de pommes de terre et les coller - Poêler doucement
au beurre clarifié de sorte qu'elles soient croustillantes - Saler

légèrement.

Cuisson des légumes
Dans une cocotte assez large, colorer doucement les pommes de

terre au beurre clarifié à couvert - Après 5 minutes de cuisson, mettre
les gousses d'ail en chemise, les fenouils, les navets, les carottes
et la branche d'estragon - Après 5 minutes, ajouter les asperges
vertes, les poireaux, les oignons-tiges et finir par les feuilles de chou

nouveau. Saler légèrement - Incorporer une noix de beurre et couvrir

- Cuire doucement pendant une dizaine de minutes en mélangeant
délicatement - 5 minutes avant la fin, terminer avec les petits pois, les

fèves et les côtes de bettes à découvert - Rectifier l'assaisonnement
et poivrer.

Finitions
Dans chaque assiette chaude, répartir harmonieusement les légumes
-Terminer avec les pousses d'épinard et les chips de pommes de terre
à l'estragon.

/ râbaex
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