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RAVIOLES DE LEGUMES LoE e e
BOUILLON DAIGUILLES DE SAPIN A e

INGREDIENTS

BOUILLON DE LEGUMES FARCE RAVIOLES VIEUX LEGUMES
+ 1carotte + 2 carottes

+ Tloignon + 2 panais

« 1téte dail « 2 topinambour

+ botte de céleri -+ 1oignon

+ Romarin + branche de céleri

« Thym « Absinthe Larusée Verte

« Persil « Radis noir

« Bouillon cube Knorr «  Mini mais

+ Aiguilles de sapin + Huile dolive

« Absinthe Larusée Verte + Sel, poivre

REALISATION

BOUILLON DE LEGUMES FARCE RAVIOLES VIEUX LEGUMES

Couper les l[égumes en dés grossiers Laver et couper les légumes en dés,
et les laver. Mettre tous les éléments faire revenir dans de I'huile d'olive.
dans une casserole et couvrir d'eau & Déglacer & I'absinthe Larusée Verte
hauteur. et assaisonner.

Porter & ébullition et incorporer le

cube Knorr.

DECOR

Pate & raviole
Pousse de légumes
roquette




JARDIN DE BETTERAVES, CAROTTES
ET SABLE EMMENTAL

INGREDIENTS

SABLE EMMENTAL
450 g de farine
160 g de jaune ceuf
320 g de beurre
220 g de sucre
30 g de levure chimique
2 g de fleur de sel
100 g demmental ripe
3cl Absinthe bleue

MARMELADE DE BETTERAVE
2 betteraves cuites
1dl d'eau
3cl Absinthe Larusée verte
Sel, poivre

VINAIGRETTE ABSINTHE VERTE
200 g huile olive
100 g de vinaigre balsamic
3cl Absinthe verte
Sel, poivre

TABOULE CHOUX FLEUR,
HERBES FOLLES

200 g choux fleur

1 botte de cerfeuil

1 botte de ciboulette

1 botte estragon

Sel, poivre

Huile d'olive

REALISATION

SABLE EMMENTAL

Blanchir les ceufs avec le sucre tami-
sé. Incorporer les matiéres séches et
emmental. Incorporer en alternance
beurre, farine et ainsi de suite en fi-
nissant par la fleur de sel et I'absinthe.
Laisser reposer la pate 20min au frais.
Cuire pendant 10 min & 175°C ou dans
une poéle.

MARMELADE DE BETTERAVE
Mixer le tout ensemble jusqu’a obten-
tion d’'une masse lisse.

VINAIGRETTE ABSINTHE VERTE
Mettre le tout dans un bol et mélanger.

TABOULE CHOUX FLEUR HERBES
FOLLES

Réper le choux fleur et le réserver
dans un bol, puis hacher les herbes et
assaisonner.

DECOR

4 carottes fanes
2 betterave shyoga

1 fenouil mini
Pousse de betterave

Pousse alpha-fa
Fleurs diverses




CREME BRULEE A LABSINTHE,
POMELO ET CAROTTES CONFITES

INGREDIENTS
CREME BRULEE SIPHON ABSINTHE-PIN
.+ 250g lait .+ 100g lait

+ 250g creme

« 80gde sucre

« 3 feuilles de gélatine

+ 4 jaunes d'ceufs

« Absinthe Larusée Bleue
« 1gousse de vanille

POMELO A LABSINTHE

« 1pomélo

«  Huile d'olive

+ 40 g de sucre roux

«  Absinthe Larusée Bleue

« 100g de créme

« 50gde sucre

+ 20cl| absinthe Larusée Bleue
« 100g aiguilles de pins

CAROTTE CONFITE

4 carottes fanes

- 80g sucre roux

- 100g eau

+ 20g Absinthe Larusée Bleue
+ 1gousse vanille

REALISATION

CREME BRULEE

Réaliser une créme anglaise cuite a
82°C, puis gélifier et mixer. Réserver
dans une petite verrine.

POMELO A LABSINTHE

Peler a vif le pomélo et récupérer les
suprémes. Ajouter le sucre, I'huile oli-
ve, 'absinthe et le sucre. Laisser infu-
ser pendant 1 heure .

SIPHON ABSINTHE BLEUE

Dans une casserole, mettre le lait,
la créme, le sucre, I'absinthe et les ai-
guilles de pins. Faire bouillir et laisser
infuser. Filmer pendant 20 min, mixer
et chinoiser, puis mettre dans un si-
phon avec 2 cartouches de gaz.

CAROTTES CONFITES

Laver et éplucher les carottes.

Avec un économe, réaliser des taglia-
telles de carottes. Ensuite, réaliser un
sirop léger avec eau, sucre, absinthe
et vanille. Cuire 10 min. & feu doux.

DECOR

Fleurs




BOUILLON DE LEGUMES D'HIVER,
FOIE GRAS ET ABSINTHE.

INGREDIENTS

BOUILLON DE FOIE GRAS
.+ 100g de foie gras

+ 1oignon des Cévennes

« 1gousse ail

« 2 carottes

«  Absinthe Larusée Verte

« Bouillon cube

« Huile d'olive

«  Sel, poivre

FOIE GRAS POCHE:

« 150g de foie gras

« 10g de cacao poudre

« Bouillon de foie gras ci-dessus

BRUNOISE DE LEGUMES

« 5 pommes-de-terre Roseval
« 1oignon des Cévennes

.« 1gousse ail

+ 2 carottes

« 2 betteraves shyoga

- Sel, poivre

+ Huile olive

« Absinthe Larusée Verte

REALISATION

BOUILLON DE FOIE GRAS

Laver et couper les légumes en mor-
ceaux puis, dans une casserole, faire
revenir les morceaux. Mettre de l'eau
a hauteur des légumes et laisser cuire
environ 35 min. Puis, mettre le foie
gras et laisser infuser 20 min.

BRUNOISE DE LEGUMES

Eplucher et laver les légumes. Les
couper en petits dés, puis les faire re-
venir dans une casserole avec I'huile
d'olive, assaisonner avec |'absinthe.

FOIE GRAS POCHE

Dans une casserole, récupérer
le bouillon. Y ajouter le cacao en
poudre, puis le foie gras que vous
laisserez cuire 20 secondes. Servez

chaud .

DECOR

Fleurs
Copeaux de betterave bicolore

Pousses de betterave
Pousses de luzerne













Distillerie Larusée
1, rue des Bons-Voisins
CH - 2063 Fenin

www.larusee.com
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