	TITRE

Chorizo en mousse mouillette au fromage

	BASE

6
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

Mousse de chorizo faite au siphon accompagnée de mouillette de pâte feuilletée au fromage.
	VALEUR NUTRITIONNELLE
	PHOTO/DESSIN/SCHEMA



	PHASES ESSENTIELLES DE PROGRESSION
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	PT
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	A / Mousse de chorizo
Mettre à chauffer la crème avec le chorizo débarrasser de sa peux et couper en petit cubes. Porter à ébullition et stopper la cuisson en laissant infuser 5 minutes.

Mixer et passer au tamis pour ne pas boucher le siphon lors du dressage. Refroidir et mettre en siphon. Diffuser le gaz, secouer et laisser au frigo une heure.
Secouer et siphonner dans la verrine. Surmonter d’une pluche de cerfeuil.

B/ Mouillettes au fromage
Découper des bandes de pâte feuilletée de 7 cm X 1 cm.

Mettre une feuille de papier sulfurisé sur une plaque à patisserie. Déposer soigneusement 12 mouillettes,  Dorer au jaune, mettre au frais et redorer une seconde fois et parsemer de râpé. Cuire au four à 180°C. 

	BOUCHERIE

Chorizo fort
CREMERIE

Râpé
Creme liquide 35% MG
oeuf
FRUITS/LEGUMES

cerfeuil
ECONOMAT

Pâte feuilletée surgelée
CAVE

DIVERS


	Kg
Kg
Litre
pièce
botte
plaque

	0,100
0,3
1/10

	0,020
1
1/8

	
	
	
	
	
	

	DRESSAGE :

Servir en verrine ovale avec deux mouillettes.
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