CORNETS A L’ANDOUILLE FUMEE

Par Olivier Briand du ‘Gibus café’ de Caen – 17 rue des Tilleuls
[image: image1.jpg]



Marché pour 4 personnes
1 feuille de brick ronde 
50g de pommes vertes
40g d’oignons épluchés
50g d’andouille de vire
20g de beurre fondu (Isigny)
50g de pont l’évêque
20g de lait
80g de crème liquide (elle&vire)
10g de Vinaigre de cidre
Sel, poivre
Herbes, graines au choix pour la décoration
Préparation 
Couper la feuille de brick en quatre, la beurrer, l’assaisonner, la rouler sur des moules en forme de cornet ou autres puis la griller au four à 200°c jusqu’à une belle coloration.
Mixer ensemble le pont l’évêque, le lait, la crème et le vinaigre, filtrer et mettre en siphon avec une cartouche de gaz, réserver.
Couper en petits cubes, l’oignons, 40g d’andouille, 40g de pommes et un peu de l’herbe choisie et quelques graines de lin torréfiées par exemple, bien mélanger et remplir les cornets au trois quart de leur hauteur.
Compléter le cône avec la mousse de pont l’évêque et décorer le dessus avec le reste de pommes et d’andouille, taillées en bâtonnets, d’herbes et de graines.
