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15 pces noix de St Jacques décortiquées il : : o
. & 4 A AT A A
1,561 eau LTI OPe TR 5 ¢
7509 poireaux émincés IR

200 g pomme de terre
80g BOUILLON MISO APOLLO ESSENTIAL
30g MELANGE BEURRE FINES HERBES
APOLLO PROFESSIONAL
100 g créme fraiche épaisse
60 g beurre
759 GLACE DE POISSON APOLLO
ESSENTIAL
30g GLACE DE VOLAILLE APOLLO
ESSENTIAL

180 g oignons émincés

Velouté de poireaux au miso

ET ST JACQUES POELEES

PREPARATION

1. Faire suer les poireaux, les oignons émincés et les pommmes de terre coupées dans la matiére grasse.
Ajouter de I'eau et la GLACE DE POISSON, LA GLACE DE VOLAILLE ET LE BOUILLON MISO. Laisser mijoter
30 minutes, puis mixer. Incorporer la créme, monter au beurre et ajuster l'assaisonnement.

2. Couper les noix de Saint-Jacques en 2, les saupoudrer de MELANGE BEURRE ET FINES HERBES puis les faire

poéler 1 a 2 minutes de chaque coté. -
3. Dans une assiette creuse, verser le velouté de poireau et agrémenter de noix de St Jacques poélées.

Pour décorer:; ajouter des brins de cerfeuil ou des laniéres de poireaux frites a I'huile.

Astuce du chef : Prévoir quelques croUtons aillés

pour rendre ce velouté encore plus gourmand.
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25¢l vinblanc
50g GLACE DE POISSON APOLLO ESSENTIAL
150 g créme culinaire 20%
; 50g ROUX BLANC LIQUIDE APOLLO ESSENTIAL
r '::::::::: ) < = 2kg butternut
B LY uYaYavay o P = 50g INTENSE CURRY COCO CITRONNELLE
' . : APOLLO PROFESSIONAL
~ B % Vi 100g beurre doux pour sauce
’ :' - ' 100 g beurre doux pour noix de St Jacques
‘J 50g huile tournesol
EPICES POUR POISSON APOLLO PROFESSIONAL
BOUILLON DE LEGUMES APOLLO ESSENTIAL

Noix de St Jacques poelées

VELOUTE AU VIN BLANC ET CREME DE NORMANDIE,
PUREE DE BUTTERNUT ASIATIQUE

PREPARATION

1. Faire suer les échalotes avec du beurre et les déglacer avec le vin blanc. Réduire de moitié.
Ajouter I'eau, la GLACE DE POISSON et la créme. Laisser mijoter 30 minutes et faire lier la sauce avec
le ROUX BLANC LIQUIDE. Rectifier 'assaisonnement.

2. Cuire les butternut a la vapeur. En fin de cuisson, les mixer. Ajouter un peu de créme et de beurre puis
LINTENSE CURRY COCO CITRONNELLE. Ajuster I'assaisonnement si besoin.

3. Saupoudrer les noix de St Jacques avec les EPICES POUR POISSON. Faire chauffer

du beurre et de I'huile dans une poéle puis faire revenir les noix de St Jacques

a feu vif pendant 2 a 3 minutes.

Dresser immédiatement.

Astuce du chef : Accompagner cette
entrée de féte avec du Sancerre blanc

. : i Marinades
pour un accord parfait. 4 : : e
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10 pces pavé de cabillaud . By
259 GLACEDE POISSON APOLLO ESSENTIAL . .
259 GLACE DE HOMARD APOLLO ESSENTIAL I
11 eau
20cl créme
50 g ROUXLIQUIDE APOLLO ESSENTIAL
10g brisure de truffe
150 g MELANGE D'EPICES POISSON
APOLLO PROFESSIONAL
beurre
huile
PEPPER&SALTMIXAPOLLO PROFESSIONAL

sucre

Dos de cabillaud sauce cardinal

CAROTTES FANES CONFITES

PREPARATION

1. Préparation de la sauce : préparer un fumet de poisson et de homard en mélangeant les GLACE DE
POISSON & GLACE DE HOMARD avec de 'eau. Cuire et incorporer la créme. Epaissir avec le ROUX LIQUIDE,
ajuster l'assaisonnement et ajouter les brisures de truffes.
Dans une casserole, confire les carottes fanes dans de I'eau, du beurre, du PEPPER & SALTMIX et du sucre
jusqu'a obtenir une cuisson douce et parfaite.
Saupoudrer les pavés de cabillaud avec le MELANGE D'EPICES POISSON puis les faire revenir & la poéle

quelques minutes dans de la matiére grasse.

=

Astuce du chef : La sauce cardinal accompagne ' o | Apollo

PROFESSTONY

-
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également & merveille les filets de lotte. e gt S
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"a 'f'AVAYf ATaTs INGREDIENTS
: = . 10 pces tournedos de veau
AVAY 4 10 pces endives
""‘*g "
. 10 POIVRE 4 SAISONS APOLLO
"""‘ ¥ ¥ g
V‘;"Y‘!‘ ¥ PROFESSIONAL
A'#'A'*' s’ 50g GLACE DE VEAU APOLLO ESSENTIAL
VaVaVavs"
RANNAN 11 eau pour la sauce
Ya¥YaVaVa’ 100g échalotes
ST TaYaVaVaVa 5
ERRRRANS 20cl vinrouge
YLiYaYaYLY 15¢l créme culinaire 20%
Sl ATATA 50g ROUX BLANC LIQUIDE APOLLO
o B, ESSENTIAL
s 1kg girolles
300g MELANGE BEURRE AUX FINES HERBES
APOLLO PROFESSIONAL
T d d 50g GLACE DE VOLAILLE APOLLO
Ourne O S e Ve au ESSENTIAL
— — 50 cl eau pour cuisson des endives

SAUCE AUX POIVRES, ENDIVES BRAISEES
FT GIROLLES POELEES

PREPARATION

beurre

huile de tournesol

1. Pour la sauce : Faire suer les échalotes dans la matiére grasse. Déglacer au vin rouge et réduire. Ajouter de
I'eau et incorporer LA GLACE DE VEAU et le POIVRE 4 SAISONS. Cuire 1h00, ajouter de la créme et épaissir la
sauce. Vérifier assaisonnement.

2. Couper les endives dans le sens de la longueur, blanchir les Iégumes pendant 5 minutes a la vapeur, puis les
cuire au four pendant 20 a 30 minutes avec un mélange d'eau et de GLACE DE VOLAILLE.

3. Faire revenir a la poéle les girolles avec de la matiére grasse. Saupoudrer de MELANGE BEURRE AUX FINES
HERBES et cuire quelques minutes.

4. Faire revenir a la poéle les tournedos de veau avec de la matiére grasse.

Astuce du chef : Pour avoir une sauce un peu plus
douce, il est possible d'ajouter de la sauce BBQ

bourbon whisky en fin de cuisson.
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10 pces supréme de pintade R R RN

1kg SAUCE CREME AUX CHAMPIGNONS *."."."."
APOLLO PROFESSIONAL oS

PR

v L

50 g morilles sechées
2 kg pommes de terre
200 g beurre
50g MELANGE TOSCAN APOLLO
PROFESSIONAL
1,5kg panais
50g EPICES ITALIENNES APOLLO . e -
PROFESSIONAL ' f
20g POIVRE A L'AIL APOLLO APOLLO
PROFESSIONAL

huile d'olive

Supreme de pintade sauce aux morilles

POMMES FRITES ET PANAIS CONFITS

PREPARATION

1. Faites tremper les morilles dans de l'eau tiéde pendant au moins 2 heures, égouttez-les et conservez le liquide.
Ajoutez le liquide a la SAUCE AUX CHAMPIGNONS lors du réchauffage.

2. Dorer a la poéle les suprémes de pintade, les saupoudrer de POIVRE A L'AIL et les cuire au four
15 /20 minutes a 180°C.

3. Eplucher et découper les pommes de terre en forme de frites. Les mettre a frire puis
les saupoudrer D'EPICES ITALIENNES.

4. Eplucher et découper les panais en grosses juliennes. Les faire revenir a la poéle avec un peu de matiére
grasse et de MELANGE TOSCAN.

Astuce du chef : La cuisson des suprémes de
pintade peut se faire dans une cocotte en fonte

afin de garder toute l'onctuosité de la viande

Champignonroomsaus oy

Sauce eréme aux champignons , ooy
/! =
— "
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150 g gelée de groseille
10g MELANGE D'EPICES BOURGUIGNONNE
APOLLO PROFESSIONAL
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2,5kg pomme de terre

250g beurre

S P 10g huile de truffe

e nun'."' R s ¥ . selon le gout PEPPER & SALTMIX APOLLO
g ' PROFESSIONAL

TaTa¥aVaVa¥,

- Civet de cerf grand veneur

ECRASE DE POMMES DE TERRE A 'HUILE DE TRUFFE

PREPARATION

1. R®&tir la viande de cerf 15 minutes a 180°C au four puis réserver. Mettre ensuite le sauté de cerf pré-réti a cuire
dans le JUS DE VIANDE pendant 1h30 & 2h00 en ajoutant les EPICES BOURGUIGNONNES. Terminer la sauce
en incorporant la gelée de groseille. Rectifier 'assaisonnement si besaoin.

2. Cuire les pommes de terre avec la peau. Lorsqu'elles sont cuites, les éplucher et les écraser.

Incorporer le beurre et I'huile de truffe. Rectifier l'assaisonnement.

Astuce du chef : Cette recette est & déguster avec
uh vin rouge tanique et corsé pour un excellent

accord mets-vin.
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10 pces pain special hotdog . ,‘,‘,Il,.
1 sachet roquette R I .[. :

. r v w

1,2 kg aiguillettes de canard i
50g MELANGE D'EPICES PULLED PORK . [ : .
APOLLO PROFESSIONAL [
600 g oignons jaunes
25g MELANGE EPICES SHOARMA APOLLO
PROFESSIONAL
300g SAUCE RAVIGOTE APOLLO PROFESSIONAL
250 g tomme fermiére de Savoie
100g beurre
30g GLACE DEVEAU APOLLO ESSENTIAL

Hotdog d'aiguillet@ de canard

FACON PULLED PORK, OIGNONS CONFITS, TOMME DE SAVOIE ET ROQUETTE

PREPARATION

1. Faire mariner la viande de canard avec le MELANGE D'EPICES PULLED PORK quelques heures au froid puis
faire cuire 5h00 a 92°C sous-vide. En fin de cuisson, les égoutter et les effilocher.

2. Emincer les oignons. Les faire suer dans la matiére grasse, ajouter le MELANGE D'EPICES SHOARMA
et la GLACE DE VEAU et laisser cuire 30 minutes pour les confire.

3. Découper la tomme de Savoie en julienne.

4. Garnir les pains a hotdog de confit d'oignon, disposer ensuite les aiguillettes de canard cuites fagon pulled

pork, agrémenter de julienne de fromage et de roguette. Arroser géneéreusement de SAUCE RAVIGOTE.

Astuce du chef : Choisissez un pain a hotdog de

qualité artisanale pour une recette réussie.
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INGREDIENTS
10 pces tortilla de blé
10 pces tranches de saumon fumé
1 sachet salade iceberg
5 pces avocats bien mirs
759 MAYO CITRON VERT CORIANDRE
APOLLO ESSENTIAL
50g SAUCE PIRI-PIRI APOLLO PROFESSIONAL
10 pces pavé de saumon
50/70g MELANGE D'EPICES CAJUN APOLLO
PROFESSIONAL
250 g mais en grain
259 RAS EL HANOUT APOLLO PROFESSIONAL

Tacos au guacamole citron vert

SAUMON EN CROUTE D'EPICES ET SAUMON FUME

PREPARATION

1. Ecraser la chair d'avocat et incorporer la SAUCE PIRI-PIRI et les épices RAS EL HANOUT.

2. Enrober les pavés de saumon de MELANGE D'EPICES CAJUN. Les mettre dans un plat et les faire cuire
au four a 180°C jusqu'a la cuisson désirée.

3. Chauffer les tortillas et les garnir de guacamole. Emietter les pavés de saumon cuits et les poser sur
le guacamole. Garnir avec des laniéres de saumon fumé.

4. Saupoudrer de mais et de laitue iceberg. Arroser le tout généreusement de MAYO CITRON CORIANDRE.

Astuce du chef : En version encore plus originale:
réaliser des tacos avec les mémes ingrédients et

en ajoutant un peu de fromage répé. Les passer au
four quelques minutes. La découverte du guacamole

chaud vous fera voyager.
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10 pces pain burger N
10 pces tranche de foie gras de canard WP g W

1,5kg viande de bceuf hachée
50g BBQ BEEF RUB APOLLO PROFESSIONAL
30g GLACE DE VEAU APOLLO ESSENTIAL
500 g oignons jaunes
150g SAUCE BOURBON WHISKY BBQ
APOLLO PROFESSIONAL
150 g MAYO A LA TRUFFE APOLLO
PROFESSIONAL
beurre

huile

Gourmet burger

FOIE GRAS POELE ET CONFIT D'OIGNON

Mélanger la viande hachée avec le mélange d'épices BBQ BEEF RUB. Puis fagonner les steaks pour burger.
Laisser reposer au froid.

Emincer les ocignons, les faire suer dans de la matiére grasse. Incorporer la GLACE DE VEAU et la SAUCE
BOURBON WHISKY BBQ puis laisser compoter pendant 30 minutes.

Poéler les burgers de boeuf.

Poéler les tranches de foie gras et les éponger dans du papier absorbant en fin de cuisson.

Monter le burger en alternant la viande, le foie gras, la compotée d'oignons et la MAYO A LA TRUFFE.

Astuce du chef : En insérant quelques feuilles
de salade iceberg, le burger sera plus croquant.
Accompagner ce burger de pommes de terre réties

a l'huile d'olive et aux fines herbes.
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