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Bavarois La Closerie (Saint-

QuaU'P""brieux)

de cnnu-llegr/q/

¢ 160 g de chou-fleur
¢ 160 g de chou-fleur orange
¢ 80 g de romanesco

¢ 30 cl de creme liquide (35%)
¢ 10 feuilles de gélatine
¢ 30 cl de fond de blanc

de volaille

=4 Cuire les choux-fleurs séparément au fond de blanc de volaille,
mixer et ajouter la gélatine.
Monter la créme liquide et incorporer aux purées de choux-fleurs.
Verser les bavarois de chou-fleur dans les verrines.
Raper le romanesco et mettre dessus comme un crumble.

i u-fleur
Bavarois de cho
issus de I'agriculture Iocale-: fondan‘;is
et aromatiques agrémentes de pe o
morceaux croquants de chou romanesco-




