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INGREDIENTS
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200 g de lait

4 g de sucre en poudre
4 g de sel

88 g de beurre

110 g de farine

4 ceufs

100 g de beurre
124 g de sucre cassonade
124 g de farine

8 noisettes torréfiées
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200 g de sucre de Rouen
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2 pommes

2 poires

250 g de potimarron

50 g de miel de Normandie
30 g de beurre

500 g de lait

50 g de jaunes d'ceufs
70 g de farine

100 g de sucre en poudre

150 g de creme caramel
de Normandie

5 cl de calvados
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LE SALAMB'EAU
REVISITE

Un grand bravo & la cheffe Emilie Martineau et 2
Gaétan Lefebvre du college Arlette-Hée-Fergent de
Vimoutiers. lls ont obtenu la médaille d’argent, en
2021, au concours Bien manger en Normandie pour
leur Salamb’eau revisité. Porté par les chambres
d'agriculture de Normandie, ce concours propose a
des chefs de la restauration scolaire de revisiter une
recette traditionnelle avec des produits locaux. Préts
arelever le défi ? Allez, on vous aide un peu...

Préparation : 25 min
Cuisson : 20 min

LES ETAPES

o Le craquelin
Mélanger tous les ingrédients ensemble et former une boule de pate. L'étaler entre deux
feuilles de papier sulfurisé sur trois millimetres d'épaisseur environ et la placer au
congélateur le temps de préparer la pate a choux.

o La pate a choux
Faire fondre le beurre au « micro-ondes ». Dans une casserole sur feu doux, faire chauffer le
lait, I'eau, le sucre, le beurre fondu & ébullition. Retirer la casserole du feu et jeter la farine en
une fois. Remuer de fagon trés énergique pour donner de la consistance & la pate (formation
d'une boule de pate). Remettre la casserole sur feu doux pendant une minute pour assécher
la pate. Dans le bol du robot, ajouter les ceufs un par un. Chaque ceuf doit &tre bien mélangé
ala pate avant d'y ajouter le suivant. La péte est préte lorsqu'elle devient lisse et brillante et
forme un ruban en retombant. Pocher la pate a choux en forme de choux puis disposer des
disques de craquelin sur les choux. Cuisson au four 4 180 degrés. Durée selon grosseur du
choux et coloration voulue.

o La creme patissiere
Faire bouillir le lait avec le parfum choisi (vanille ou autre). Battre les ceufs et le sucre, ajouter
la farine. Verser dessus le lait chaud. Remettre a feu doux pour faire épaissir en remuant trés
soigneusement pendant cing a dix min. Arréter la cuisson des les premiers bouillonnements.
Ajouter la creme caramel de Normandie et le calvados.

o La brunoise pomme poire potimarron
Eplucher et tailler en brunoise (petits cubes). Faire revenir la brunoise dans une poéle
avec du beurre, jusqu'a cuisson croquante puis terminer par du miel et laisser cuire
durant trois min.

o La tuile au sucre de Rouen
Réduire le sucre de Rouen en poudre puis réaliser des cercles de poudre.
Enfournera 160 degrés jusqu'a ce que la poudre soit fondue. Laisser refroidir.

Garnir les choux de creme et de brunoise et décorer de tuiles en sucre.

Ajouter des fleurs de pensée.

vl Lesréponses du quiz du n®122 - Avril 2021
“459 1/Gérard Taurin, 2/Faurécia, 3/ a santé des chevaux, 4/1a voie-verte Briouze-Bagnoles, 5/le carpodrome.

(uiz : Les données personnelles adressées au Département par courrier ou par mail ne seront exploitées que dans le cadre exclusif de ce jeu-concours, et ne feront (objet daucun archivage par la collectivité, une fois les gains attribués.
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