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Ceépes rétis et copeaux de jambon Pata Negra

Servis avec un sponge cake au persil et une creme de cépes, ces cépes réotis et copeaux de jambon
Pata Negra sont une élégante et raffinée recette de saison.

Cépes de nos foréts rétis et copeaux de jambon Pata Nagra
Une recette de Gaétan Perruli, chef du Panoramique au Domaine de la Corniche

Niveau de difficulté : facile

Temps de préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Recette pour 4 personnes
Ingrédients

6 beaux cepes

200 g de jambon Pata Negra
40 g de beurre
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2 cl huile de pepin de raisin
jus de viande (optionnel)
Pour la creme de cepes

25 cl de bouillon de volaille
1 oignon

2 cepes

sel, poivre

Pour le sponge cake

35 g de persil
3 ceufs

80 g farine
50 g beurre
2 g de sel

Sponge cake

Dans une chauffante d’eau salee, cuire le persil pendant 5 min. Le refroidir dans I'eau salee, puis egoutter
et mixer.

Melanger tous les ingredients et finir avec le beurre fondu et le coulis de persil.

Verser le tout dans un syphon et gazer 2 fois.

Remplir un gobelet en carton au 34 de sponge cake et cuire 30 secondes au micro- onde et demouler.
Créme de cépes

Emincer I'oignon et les 2 cepes prealablement nettoyes.

Commencer par faire colorer I'oignon puis ajouter les cepes. Suer jusqu’a I'evaporation de toute I'eau de
vegetation.

Ajouter le bouillon de volaille et laisser cuire 15 min.

Egoutter puis mixer avec un peu de bouillon de cuisson jusqu’a I'obtention du texture pommade.

Cépes rétis

Couper en 2 les cepes prealablement nettoyes, puis les quadriller. Les colorer dans une poetle anti-adhesive
avec un trait d’huile de pepin de raisin.

Une fois la coloration souhaitee obtenue, les retourner puis ajouter le beurre ainsi que le thym et arroser.
Une fois cuits, les egoutter sur papier absorbant.

Dressage

Faire des points de tailles differentes de creme de cepes repartis dans I'assiette.
Disposer les 12 cepes ro#tis harmonieusement et ajouter les copeaux de jambon.
Emietter grossierement les sponge cake et disposer c#a et |a.

Proposer, au moment de servir, un trait de jus de viande.

Imprimer la recette

Le Domaine de la Corniche

Le Domaine de la Corniche propose I'une des plus belles vues sur la Seine d’lle-de-France.
Melange paisible de contemporain et de caractere, cet ho # tel de charme est perche sur une falaise de craie,
avec une vue exceptionnelle sur les meandres de la Seine.
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A 15 minutes de Giverny et 45 minutes de Paris, les chgmbres avec vue sur la Se’ine, le restaurant etoile, le
restaurant bistronomique, le spa, la piscine et les activites de la region offrent un depaysement pour plusieurs

jours.

5 route de La Corniche a Rolleboise (78)
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