




Volaille Belge Bio fumée, Champignon, 
espuma « vol au vent »

Milles feuilles « comme une frite »

3 volailles belges bio
5 échalotes
1 céleri branche
1 poireau
 1 botte de ciboulette

Lever les volailles, fumer la et faite la cuire à basse température. Couper les en
morceaux de taille moyenne et réserver pour plus tard.

Réaliser un fond de volaille et champignon, laisser le réduire, passer le et monter le
avec un peu de crème afin de la mettre en siphon.

Réaliser une poudre de champignon. Réaliser des pickles de champignon.

Réaliser un milles feuille de pomme de terre sur 2 cm d’épaisseur, cuisez le sous vide pour
qu’il tienne bien. Laisser refroidir et détailler les frites à froid. Passez les quelques
minutes à la friteuse avant de servir.

Faire chauffer la volaille, le siphon, dresser dans un bol creux, terminer avec la poudre
de champignon et la ciboulette hachée par-dessus et servir les frites à côté.

25 loups 30 min difficile 10 min

2 têtes d’ail
250 gr de beurre
1 kg de champignon de
Bruxelles
2 kg de bintjes
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