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Bonsaoir,
France Bleu Gascogne installe son studio demain matin au CFA de Dax.

Tout au long de la matinée, ils parleront de la formation culinaire et hoteliere et du
Rotary Club de Dax, organisateur dans le courant de l'apres-midi, de la deuxieme
edition de ses Trophées Culinaires sur le theme du tendron de veau et de la crépe
Suzette.

lls interviendront a nouveau en direct dans le courant de I'apres-midi avec Jérome
Destruhaut, leur animateur bien connu qui fera partie du jury préside par Jean Coussau
et composeé également de Didier Tostivin notre ADG, de Thierry Berthelier et d'Odile
Lopez I'épouse de Luis.
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THEME DU JOUR

A Pintérieur des feuilles de « CNOUUVU » wiaiuines, s - - w—

du chou haché fondu avec la brunoise de ventréche de por prealabIEmeﬂ S

Escorter d’un délicat savant mélange bien taillé de racines étuvées en prop
moment en

a raisonnable et esthétique. Libre cours dans le choix du potager du ome
mité (carottes, navets, céleri rave,

& privilégiant le maraichage local et la proxi s

topinambours, salsifis, cerfeuil tubéreux...). Servir accompagné du jus de
ement lié a I'ancienne avec un peu de mie de pain cuite. Rectifier
gouttes de jus de citron frais et du persil

braisage délicat

Y Dutotrnicr
TROPHEES CULINAIRES 2023 3 | emen, ajouter
La suggestion d’Alain DUTOURNIER finement ciselé.
la transmission de notre patrimoine gourmand, TENDRON DE VEAU FACON « COTELETTES PARISIENNES », RACINES LES CREPES S U g
HIVERNALES « CHOUDOU » de LIPOSTHEY EN BALLOTINES | Préparer une pate a crépes et lui ajouter le
mandarine impériale et 2 cuillerées a soupe
heures a la température ambiante. Malaxer

d’une mandarine, son zeste rapé, 1
es de sucre en poudre. Cuire
uer d’un peu de beur

sur de I’héritage et de
du « savoir étre » en Aquitaine du Sud

hospitalité et de I"art
Utiliser de belles tranches (de Ia taille d’une cotelette) prélevée dans la partie

4 5 moyenne de la poitrine de veau entrelardée, moelleuse avec du cartilage.
srer s 20 7

1 epreuve le 11 janvier 2023 Préalablement poélées et braisées, elles prennent aussi le nom de « cotelettes
pans'enn’es_ » ... Aprés le poélage bien doré, réserver et préparer une belle

fzn:éue:mgnons avec jambon finement haché, un peu de vin blanc, céepes

. séchés, bouquet garni, sel, poivre muscade et jus blond d
du tendron de veau ¢ ] gaeenl:

Sur le theme Dans une sauteuse ou cocotte, braiser les tranches de veau avec la fondue, le
tout trés lentement (une bonne heure et demie) en maintenant une

et de la crépe Suzette
tempéréture autc:ur de 70°C pour conserver les collagénes dans la viande et afin
de protéger le golt du veau et d’assurer une mache moelleuse.

A lintérieur des feui i
Uy 65 euilles de « choudou » blanchies, mouiller facon « ballotine »
ou haché fondu avec |a brunoise de ventrarha da nars nedalahlan, acs <.t
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LE JURY SE PREPARE
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| DES ROTARIENS PRESENTS
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