« Déclinaison de fromage de chévre de Mme Galmiche »

e Pana cota et radis

Pour 8 personnes

125 ml de lait de chevre, 2 feuilles de gélatine, 250 g de chevre frais et un radis pour la
décoration.

Chauffer le lait et ajouter la gélatine préalablement trempée. Verser sur le fromage mixé

et couler en verre.
Placer au frais.

¢ Nougat aux fruits secs et fuseau lorrain

Fuseau lorrain, 250 g de chevre frais, 60 g de fruits secs (pistache, noisette et pignon), 9cl
de créeme, 2 feuilles de gélatine, sel et poivre.

Faire chauffer la créme et y incorporer la gélatine.

Mélanger au fromage de chevre et incorporer les fruits secs 1égerement torréfiés.
Filmer une terrine et disposer les tranches de fuseau lorrain.

Couler I'appareil fromage de chévre/ fruits secs.

Ajouter du fuseau lorrain et laisser prendre au frais.

¢ C(Croustillant au miel de fleurs et serpolet

¥ chevre frais, 2 feuilles de brick, serpolet ou thym, sel, poivre et miel de fleurs.

Couper la feuille de brick en 2 puis ajouter le fromage, le miel et le thym. Assaisonner.
Rouler en triangle et passer au four jusqu’a coloration.
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