Alexandre Bousquet - L'Atelier a Biarritz

La carte courte et changeante de la belle adresse d'lsabelle Caulier et Alexandre Bousquet est une invitation a un retour aux sources du bon et du beau. Alexandre,
Chef talentueux passé par de belles et grandes maisons - Guérard, Boyer ou Conte - interpréte avec une rare sensibilité et de belle maniére les meilleurs produits
de la région dont il transcende le go(t. En salle, Isabelle nous conte avec poésie les plats qu'elle propose. LAtelier, une adresse plaisir ol le bonheur se veut serein.

MAIGRE DE LIGNE A LA PLANCHA, JEUNES CAROTTES GLACEES,
PUREE DE FENOUIL

Purée de fenouil :
Cuire le fenouil i |'anglaise et le passer au robot-coupe avec le beurre, la créme, le sel et poivre.

Carottes fanes glacées :

Gratter les carottes puis les glacer avec une noisette de beurre, sel, poivre, sucre et un flet d'eau.
Piite pain d'épices :

Mixer le pain d'épices et 30g de beurre au robot-coupe jusqu'a l'obtention d'une pite, 'éraler entre
deux papiers sulfurisés d'environ 1 mm d'épaisseur, mettre au congélateur, sortir la pite du congéla-
teur et tailler des bandes de & cm de long sur 2 cm de large, les réserver au frais.

Sauce :

Passer les carottes i la centrifugeuse (en garder une pour le dressage), faire réduire d'un tiers le jus de
carottes, ajouter le jus de veau puis les parures du pain d'épices, lier et réserver au chand.

Maigre :

Marquer les pavés de maigre coté peau 4 |'huile d'olives, les finir au four préchaufté 4 200° environ
5 minutes.
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