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== Arancini revisité
truite et potimarron
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Guisiner local
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Le Défi Culinaire «Le Climat est dans nos assiettes» est
un événement festif organisé par la Communauté d’agglo-
mération du Pays Voironnais, en partenariat avec le Lycée
«Les Portes de Chartreuse » et I'association environnementale

AGEDEN, dans le cadre du Mois de la Transition Alimentaire.

Lobjectif pour les étudiants du lycée hotelier « Les Portes de Chartreuse »,

était de saffronter en équipes autour de la réalisation d'un plat salé,

d'un plat sucré et de deux cocktails. Le tout étant préparé en majeure

partie avec des produits locaux. Les préparations ont été jugées a la fois

par un jury composé de professionnels, mais également par le public

composé d’habitants du territoire. Les étudiants étaient notés notamment

sur 'empreinte carbone des aliments utilisés.
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Doryan, Ewen
& Alexandra

BIEN PLUS QU'UN DEFI!

© La prise de conscience des lycéens participants, de leurs

professeurs et du public, de I'intérét de consommer des
produits locaux et de saison, responsables, a la fois pour
soutenir les producteurs locaux et réduire I'empreinte
carbone des repas.

) L'échange de bonnes adresses de produits locaux

sur le territoire.

) Le partage de recettes avec le public présent, et la reproduction

de pratiques culinaires a partir de produits locaux et de saison.
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EQUIPE
TOM, ENZO, JULES,
THIBAL, TESS & ELOUAN

PRIX SALE
DU JURY

3 cl de lait

6 cl de jus de poire
3 ¢l de smoothies de poire
10 g de farine de chataignes

DECO: peau de poire
sechée enrobée de caramel
de jus de poire.

Pate a ravioles
2009 de farine
8 jaunes d'ceufs

Farce

60 g de chataignes

500 g de champignons
20 g de creme

10 g de vinaigre de noix
10 g d’huile de noix

Huile de verveine
100 g d'huile de pépins de raisin
10 g de verveine

Purée
400 g de topinambours

20 g de beurre

Siphon Saint-Marcellin
30 g d'échalotes

50 g de vin blanc

120 g de créeme

30 g de lait

1 Saint-Marcellin

Pate a ravioles: mélanger

et pétrir les ingrédients,
étaler trés finement.

Farce: réaliser
une duxelles
alacha

au vinaigr

Purée: rotir
les topinambours
et réaliser une purée.

Siphon Saint-Marcellin:
suer les échalotes,
déglacer au vin blanc,
crémer et faire fondre

le Saint-Marcellin.
Rectifier. Siphonner

Huile de verveine:
infuser la verveine
dans I'huile a 50°C.

Crumble

100 g de farine
100 g de beurre
10 g de noix

20 g de miel

Gelée de pomme

100 g de jus de pomme
5 g de menthe

1 g d’agar-agar

Compotée de coing
300 g de coing

20 g de miel

100 g d’eau

Billes de poires
120 g de poires

(ie, i
sty
(> — 8 cl de café de noix

4 ¢l de lait infusé
(thym, romarin, verveine)

Crumble: réaliser
un appareil a crumble
et enfourner a 180°C

. 20 g de miel
pendant 15 minutes. 9
Gelée de pommes: DECO: pUUdrE de ﬂOiK,
réduire le jus de pommes dresser i
un cappuccino.

avec la menthe, coller
a l'agar-agar et couler
en cercle.

Compotée de coing:
cuire le coing

dans un sirop au miel
et laisser compoter.

Billes de poires: lever
des billes a la cuillere

et pocher dans le sirop
de coing.




EQUIPE
LOIC, ALEXIS,
CLARA & CELIAN

4 cl de jus de pomme
4 ¢l de jus de raisin rouge

0,5 cl de vinaigre de noix

Gnocchis

500 g de pommes de terre
70 g de farine

1 jaune d'ceuf

50 g de Fourme d’Ambert

1 ¢l de miel

DECO: une demi-noix

sur une pique en bois,
miel en fond

~1 devere.

Purée de potimarron
250 g de potimarron
50 g de créme liquide
5 g de miel
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Duxelles et sauce
200 g de champignons
100 g de créme liquide
100 g de Fourme
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Croustillant de Bleu
100 g de Fourme d’Ambert
100 g de pain complet

Gnocchis: cuire a I'anglaise les pommes de terre,
réduire en purée, ajouter la farine et le jaune. Former
les gnocchis en incorporant la Fourme d’Ambert.

Cuire a I'eau et sauter au beurre.

Purée de potimarron: étuver le potimarron,

mixer, crémer et rectifier.

Duxelles et sauce: réaliser une duxelles, crémer,

chinoiser et monter la sauce a la Fourme.

Croustillant de Bleu: tailler des fines lamelles de pain
et de Fourme, griller a la salamandre.

Créme patissiére chataignes
250 g de lait

25 g de farine de chataignes

1 jaune d'ceuf

50 g de créme de marrons

Betteraves en imprégnation

75 g de betteraves rouges
75 g de betteraves jaunes
100 g de vinaigre de noix

Noix au jus de betterave
50 g de jus de betterave
100 g de noix

Tuile de chataignes
100 g de créme de marrons

25 g de farine de chataignes

Huile de menthe
100 g d'huile de pépins de raisin
10 feuilles de menthe

Créme patissiére
chataignes: réaliser
une créme patissiere

a la chataigne. Refroidir.

Betteraves en
imprégnation: tailler

en brunoise les betteraves,
les faire imprégner

au vinaigre de noix.

Noix au jus de betterave:
réduire le jus en caramel
et torréfier les noix

a l'intérieur.

Tuile de chataignes:
réaliser le mélange, plaquer
sur silpat et cuire a 180°C.

Huile de menthe:
faire imprégner la menthe
dans I'huile.

PRIX SUCRE

Menthe Hanche
820 cl d’eau bouillante
20 feuilles de menthe

3 cl de miel

5 g de romarin

DECO: feuilles de menthe
et branche de romarin.




EQUIPE
CAMILLE, MARCEAU,
LUKAS, LEANNE & NINA

/]
SALE
Note Climat
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alafel Blew de Sussnage e

Falafel

300 g de Bleu de Sassenage

300 g de chévre frais

150 g de pommes

5 g de miel

70 g de noix

100 g de pain de seigle
50 g de graines de courge
1 ceuf
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Sauce fromageére

200 g de créme épaisse
Sel et poivre

10 g de vinaigre de noix
15 g de ciboulette

15 g de persil

9 cl de jus de poire

DECO: tranche
de poire séchée.

0,5 cl de vinaigre de cidre
1 ¢l de miel

Menthe

Falafel: faire compoter la pomme avec
le miel et une cuillére d’eau. Mélanger
le bleu et le chévre, former des boules en

insérant la compotée de pommes et la noix.

Réaliser une chapelure en mixant le pain
sec, la noix et la courge. Paner a l'anglaise.
Sauce fromageére: ciseler le persil

et la ciboulette, mélanger dans la creme
avec le vinaigre de noix. Dresser.

5%16(% mnm
Jﬁw«um,e NOUY

I ceur de si’rum,l

Pos(‘ en pommc
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Pate a strudel

iy, > T " .
CQ Pate a strudel: mélanger la farine
' et le beurre, et incorporer I'ceuf.

Cceur de strudel: faire compoter les pommes
et les poires, récupérer le jus et mélanger les fruits \‘“‘"
avec la poudre.

Rose en pommes: tailler les pommes
a la mandoline, les cuire au miel. X
Réaliser un jus de pomme au vinaigre.

Viclette
pelillante
2 cl de sirop de violette
5 cl d’eau pétillante
1 ¢l de vinaigre
de framboise infusé
ala lavande
4 cl de jus de raisin rouge
DECO

1 brin de lavande
et glace pilée.
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EQUIPE

CANDICE, YANIS, THIBAUD,
LLAMKE & THEO

1 ¢l de sirop de violette

3¢l de jus
de pomme/ butternut

3,5 cl de limonade

2 cl de jus de poire

2 ¢l de jus de raisin
0,5 cl de vinaigre de noix

DECO: tranches
de pommes
et glacons.
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SALE

Ballottine de truite
2 filets de truite
1 blanc d'ceuf

Belletine do b
tuttewut ¢t Saint-Mareellin

Navets glacés

300 g de navets longs
10 g de miel

10 g de beurre

Sel et poivre

Sauce Saint-Marcellin
100 g de fumet de poisson
Y2 Saint-Marcellin

20 g de créme liquide

Purée de butternut

10 g de créme de marrons
30 g de créme

300 g de butternut

A Y
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Ballottine de truite:
rouler en ballottine

et cuire 4 minutes
dans I'eau bouillante.

Navets glacés: tailler
en batonnets et réaliser
une cuisson glacée.

Sauce Saint-Marcellin:
réaliser un fumet

de poisson, réduire

et monter au Saint-Marcellin
et a la creme.

Purée de butternut: cuire
le butternut au four et mixer,
monter a la créme.

A
de wairin

3 cl d'infusion de safran

Sablé chataigne: 2 cl de jus de raisin

réaliser une pate sablée,
étaler et cuire a 180°C
pendant 12 minutes.

Sablé chataigne 4 ¢l d'infusion de mélisse
40 g de beurre
40 g de sucre
1 jaune d'ceuf

50 g de farine de chataignes

3 cl d'infusion de génépi

Insert poire: réaliser
une compotée de poires
et ajouter une brunoise

DECO
feuilles de menthe.

Insert poire

350 g de poires de poires crues, mouler
10 g de miel en Y spheres et faire

50 g d'eau prendre au froid.

Chantilly au miel:
monter la créeme
et ajouter le miel.

Chantilly au miel
100 g de creme a 35%
10 g de miel




Note Climat
COUP DE C(EUR -
DU PUBLIC

EQUIPE
ALEX, CAMRONN, BAPTISTE,
ENZO & ROBIN

Pickles

50 g de navets

50 g d'oignons rouges
200 g de vinaigre de cidre
100 g de sucre semoule

Mousse de truite

3 filets de truite

15 ml de vinaigre de noix
45 ml de créme fraiche
200 g de fromage frais

Crumble poire miel
500 g de poires

60 g de miel

150 g de farine

150 g de beurre

60 g de sucre

120 g de poudre
d'amande

Choux salés
125 ml d'eau
50 g de beurre
100 g de farine
2 g de sel

2 ceufs

Craquelin

125 g de farine

100 g de beurre
125 g de sucre

Persil et ciboulette
Sel et poivre - Aioli
20 g d'ail
3 jaunes d’'ceufs
200 mg de purée de potimarron

dlb Etu Pickles: tailler | ]

cgumes et mettre & mariner
%wnmk dans le mélange s

re et vinaigre bouillant.
4 cl de lait de noix Mousse de truite: rotir les filets de truite, réduire en rillettes,

1 kiwi ajouter le fromage blanc et la créme, le il, la ciboulette
et les pickles. Rectifier 'assaisonnement avec le vinaigre.
1 pistil de safran Choux: réaliser une pate a choux, réaliser le craquelin

et cuire les choux avec le craquelin.

DECO: pommes.
Afoli de potimarron: c potimarron et le réduire
en purée avec l'ail, la monter avec le jaune d'ceuf. Dresser.

Bonbon coing
200 g de coing
50 g de sucre
50 g d'eau

Compote de coing

200 g de coing
20 g d'eau

Chantilly au miel
100 g de creme a 35%

10 g de miel

TYDAILW |

DECO
graines de carvi.

Cuunblo peire d coing il

Crumble de poires: tailler les poires en dés,
réaliser 'appareil a crumble et le disposer
sur les poires. Cuire au four a 180°C.

Compote de coing: faire compoter le coing.

Bonbon coing: tailler le coing en brunoise,
le faire confire dans le sucre et I'eau. Laisser
réduire pour bien confire.

Chantilly au miel: monter la créeme
et ajouter le miel.

Infusion de céleri
branche, graines de carvi
et romarin

Sucrée au miel

Servir trés frais




EQUIPE
LOUNA, LENA, SELEN, . . /
Gompotée de coing

125 g ng

Pate sab

Vil

SALE

Goulis pomme coing
50 0ing

ae pomme

Note Cimat ‘?ﬁ(ﬁ«tw} mink
Infusion d'eau chaude
Gingembre
2 c. a cafe de miel
Y2 botte de menthe

Hrancini wevisite Guite o fefimarien

Glace pilée

_ Arancini: tailler le potimarron et I'oignon DECO
Arancini S en fine brunoise, cuire I'ensemble comme feuille de menthe,
150 g de potimarron un risotto en ajoutant la truite en fin cuisson. miel sur le verre.
1 filet de truite Sauce au Bleu Mouler en demi-sphére, en incorporant
50 g d’oignon de Sassenage un morceau de Bleu de Sassenage. Bouler
50 g de Bleu de Sassenage 200 g de fumet et paner a l'anglaise. Frire a 180°C.
200 g de fumet de poisson de poisson
100 g de chapelure 100 g de creme Sauce au Bleu de Sassenage: réaliser
20 g de farine 50 g de Bleu un fumet de poisson, laisser réduire, crémer,
2 ceufs de Sassenage réduire et monter au Bleu de Sassenage.

[RN————

1 cuillere a café de miel

Pate sablée aux noix: réaliser une pate sablée,
abaisser et foncer un cercle. La cuire a blanc.

5 brins de menthe

@Gﬂlnwj JIC’ 1 ¢l de vinaigre de noix

6,5 cl de jus de pomme

Compotée de coing: éplucher et cuire le coing
pour le réduire en compote.

DECO: feuille de menthe
et chips de pommes.

Meringue menthe: réaliser une meringue italienne,

5 ol d'eau petillante infusée a la menthe. Dresser a la poche et terminer les tartes.

Glace pilée \ . . . .
Coulis pomme coing: mixer la compote de coing
et le jus de pomme. Filtrer et dresser en verrines.




MERCI AUSSI...

Sté Charles Murgat de Beaufort
pour leurs truites

La Ferme des Saveurs de Voreppe

il * pour son lien avec les producteurs * i

—
Mme et M. Bouilloud, La Distillerie Charles
Le Jardin de Saint-Quentin Meunier et Chartreuse
sur Isére pour leurs légumes Diffusion pour leur génépi
et ceufs et liqueurs

Mme Revol, NicoNOIX
La Ferme du Muguet de Saint-Roman
4 Romagnieu pour les produits
pour les produits laitiers : de la noix, huile
lait, beurre et créeme et vinaigre
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La Ferme du May Mille et une pousses
de Vourey pour les fruits de Grenoble
et jus de fruits pour les jeunes pousses

EARL de la Cayonniére
pour leurs fromages de chévre

[ nai
Les Portes \oitcin

éE“EPEE de Chartreuse .
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