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 Émulsionner au robot le potiron puis ajouter le mélange crème et gingembre 

Champignons 

 15 champignons (3 tailles différentes) 

Raviole 

 Mixer le mélange : reste de veau 

 Déglacer au vin rouge 

 Pâte : farine de châtaigne 

Betteraves 

 Mettre du sucre ou cassonade dans la casserole et le faire caraméliser 

 Ajouter du vinaigre 

 Ajouter un ail entier, cannelle 

 Couper 2 petites betteraves entières à la mandoline 

 Laisser infuser les betteraves dans le mélange 

 Dressage 

 

 

Félicitations à Alexandra, Auriane et Maria ! 


