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« Ciseler finement ail et échalotes. Faire suer doucement
dans Uhuile et le beurre moussant jusqu’a obtenir une
couleur creme. Incorporer les girolles bien égouttées et
les laisser cuire jusqu’a compléte évaporation de Ueau de
végétation. Réserver 'ensemble ;

¢ Mettre la viande de la marmite a cuire.

Préparer les légumes de la marmite et de la clarification.
Terminer la confection de la marmite

(cuisson 3h30 / 4h00) ;

* Préparer les éléments de la clarification.

Clarifier la marmite (cuisson 1h00 / 1h30) ;

¢ Prendre un ramequin adéquat.

Introduire les girolles en quantités suffisantes mouillées
a hauteur a froid avec le consommé de beeuf obtenu.
Déposer délicatement un emporté piéce de pate feuilleté
adapté au diametre du ramequin avec un léger débord.
Dorer au jaune d’ceuf.

Enfourner 10 mn a 120°C puis 10 mn a 180°C.

Servir chaud.



