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CHASSELAS
DE MOISSAC AOP

Le Chasselas de Moissac AOR il y a de quoi en faire
fout un plat... mais aussi, une entrée et un dessert.

~

D'abord, il est le premier fruit frais & avoir obtenu
une Appellation d'Origine Controlée en 1971. Il est aussi
le fruit d'un travail méticuleux. Les gestes, de la taille
delavigne dl'emballage, sont appliqués, respectueux
de ces perles précieuses et gourmandes. Il est finesse
et tentation. Il est enfin fierté du Sud-Ouest.

Préparez-vous, en feuilletant ce livret de recettes,
a succomber aux appels de la gourmandise et de
la curiosité.

Le Chasselas de Moissac AOP
est une merveille de la nature
LA\ efun délicieux complice
de ma cuisine.
| Oscar Garcia -
«1

Chef du restaurant o
"' Bonbonne & Toulouse ’ ’

LE CHASSELAS DE MOISSAC AOP C'EST :

EXPLOITATIONS HECTARES SUR TONNES
76 COMMUNES DE PRODUCTION
SOUS AOP
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\ES ENTREES

TRUITE DES PYRENEES EN CRUMBLE
noisettes et parmesan,
pickles de carottes
Vinaigrette de Chasselas

Recette congue par Oscar Garcia du restaurant Bonbonne a Toulouse.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

REALISATION:  ~----""-

Mélanger le parmesan rapé, la farine, la fleur de sel et les noisettes
concassées. Ajouter le beurre et mélanger. Emietter sur un papier sulfurisé

et cuire au four 15min & 160°C. h i’i :
- ‘ - -
. : . ks
Hacher la truite, la mélanger avec le mascarpone et les zestes de citrons. K - - . k\-’. bl B
- _‘( - 1 -~
e MR -
Eplucher les carottes et tailler des fagliatelles & I'économe. =~ " e : _ >
. . . . ’ . . - il -
Faire fondre le sucre dans le vinaigre et ajouter I'eau, puis assaisonner. g e g
Faire bouillir et plonger les tagliatelles de carottes. : ' . -l
Laisser refroidir et égoutter. &

Récupérer le jus des pickles pour réaliser la vinaigrette en ajoutant le jus
des citrons et les raisins coupés en quatre. Raper le brocolis.



\ES ENTREEg \ES ENTREES

CREME DE BETTERAVE ESCALOPE DE FOIE GRAS ..
AU FROMAGE BLANC DE CANARD POELE,

Jaune dceuf confit, Jus au Chasselas acidule
vomme Sranny Jmith et Chasselas

Recette proposée par le lycée hotelier de Castelsarrasin.

Recette congue par Oscar Garcia du restaurant Bonbonne a Toulouse.
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

REALISATION :

Trancher 4 escalopes de foie
d‘environ 1 cm d‘épaisseur
les saler et poivrer sur
les 2 faces.

REALISATION : Les poéler 1 & 2 minutes '
sur chaque coté.

Tailler lo betterave cuite en petits cubes, puis la mixer avec son jus Les déposer sur du papier
et ajouter le fromage blanc avec le jus de citron pressé. Rectifier absorbant et les mainfenir
I'assaisonnement avec du sel et du piment d’Espelette. au chaud.

Pendant ce temps, dégraisser

o . . lo poéle puis déposer le chasselas
Chauffer I'huile d’olive 30 secondes au micro ondes. Verser les jaunes égrainé, le miel et laisser caraméliser sans

d’oeufs dans I'huile et laisser reposer : les oeufs doivent étre entiérement trop de coloration. Ajouter le vinaigre blanc puis
immergés. Dans une poéle, cuire le blanc d'ceuf @ feu doux. Finir en le jus, laisser réduire et assaisonner. Le jus doit &fre nappant.

taillant des lamelles avec le blanc. : i =
Faire colorer les graines de sésame.

- . . . : : Réaliser la vinaigrette G base de vinaigre balsamique et d’huile de noix.
Tailler inement la betterave jaune et la faire mariner dans I'huile d’olive

et le balsamique blanc avec le raisin. Tailler également la pomme verte et Déposer en bas de I'assiette les tranches de foie gras, les napper avec
la rouler en cone. Effeuiller le cerfeuil. Couper finement la baguette aprés le jus et les raisins, en haut de I'ossiette le pourpier ou la roquette.
I'avoir congelé ou failler des mouillettes. Assaisonner.




. . \ESPLATS

SUPREME DE VOLAILLE A 57°C
Furee de celeri moutardee, \‘
champignons
Jauce Chasselas a lestragon

Recette congue par Oscar Garcia du restaurant Bonbonne a Toulouse.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

REALISATION :

Détacher les pilons et la peau du blanc de volaille. .
Faire suer I'oignon, les pilons, les champignons, le thym et I'ail, Mouiller
au vin blanc et laisser cuire jusqu‘a évaporation quasi compléte. Ensuite,

ajouter 11 de bouillon de volaille (ou d'eau) ef laisser cuire Th. Passer aur ~ - %
chinais, puis remettre sur le feu pour réduire la sauce. Ajouter 1/2 litre de
créme une fois la sauce épaisse et ajouter le raisin et I'estragon ciselé.

Assaisonner le blanc de volaille des deux cotés et le rouler dans du film,
le cuire au bain marie & 57°C ou 20 min & la vapeur.

Dans de I'eau bouillante, cuire le céleri rave coupé en gros cubes. Puis,
mixer avec la créme, ajouter le beurre et la moutarde.

Eplucher le céleri branche et tailler des lamelles. Réaliser des pickles de
céleri :faire fondre le miel et le vinaigre a feu doux, puis ajouter I'eau et faire
bouillir. Ajouter le céleri et sortir du feu. Laisser refroidir et égoutter.

Faire sécher la peau de la volaille au four & 150°C pendant 30 min, puis

égoutter sur un papier absorbant.
Hacher la peau du poulet, mélanger avec le persil frisé et les oignons frifs.
Tailler les lamelles de champignons.
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\ES PLATS

RISOTTO DE PETIT EPEAUTRE, [coumes
crogquants, pousses de choux Jiale
ET CHASSELAS SAUCE AU CURRY

Recette congue par Oscar Garcia du restaurant Bonbonne a Toulouse.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

REALISATION :

Eplucher et tailler tous les 1égumes : les radis coupés en quatre, le fenouil
@ la mandoling, I'oignon rouge en lamelle, le céleri en siffiet et le chou
fleur en sommités et les raisins coupés en deux. Réserver le tout au frais.

Réaliser un bouillon de Iégumes : porter a ébullition les parures des
|égumes dans I'eau et cuire 30min. Filtrer.

Cuire le petit épeautre dans le bouillon, bien I'égoutter et y ajouter
le parmesan rapé, I’huile d’olive et la ciboulette ciselée.

Mélanger le fromage blanc et le curry, puis assaisonner.
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\ES PLATS

BRANDADE DE MAQUEREAU SECHE
Titelotte, salade de fenouil
a LAuile dolive et Chasselas

Recette congue par Oscar Garcia du restaurant Bonbonne a Toulouse.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

N\

REALISATION : -

Eplucher et cuire les pommes de terre dans le lait avec I‘ail et les peaux
de maquereaux.

Désaréter et émietter le maquereau séché. Mélanger aux pommes
de terre cuites et I'ail. Ecraser le tout avec 10cl d’huile dolive.

Laver et failler les pommes de terre vitelotte d la mandoline et les faire
tremper dans I’eau. Bien les égoutter et les frire a 140°C dans I'huile
a la friteuse.

A I'aide de la mandoline, tailler le fenouil. Dans le fenouil, zester le citron
vert et presser le jus, ajouter les raisins coupés en 4 et effeuiller I'aneth.
Ajouter I'huile d’olive et les olives noires.
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GANACHE MONTEE AU CHOCOLAT NOIR, \
tuile cacao au grue de cacao
GRANITE CHASSELAS

Recette congue par Oscar Garcia du restaurant Bonbonne a Toulouse.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

REALISATION :

Faire chauffer 10cl de créme. Une fois la créme frémissante, verser sur
le chocolat coupé en cube. Remuer & la spatule, puis ajouter les 10cl
de créme restante.

Laisser refroidir.

Monter au fouet jusqu’a obtention d’une mousse oncfueuse.

Mélanger le sucre, le cacao, la farine.

Ajouter le blanc d’ceuf.

Finir par mélanger avec le beurre fondu.

Sur un papier sulfurisé, étaler finement I'appareil et saupoudrer avec
le grué de cacao.

Cuire 10min @ 160°C.

Ecraser 600g de Chasselas et le mélanger avec le vin doux.
Mettre au congélateur et remuer au fouet toutes les 30 min ju
que le granité ait pris, puis le former dans un bac a glagons.
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PYRAMIDE DE CHASSELAS, MOUSSE DE CHOCOLAT BLANC
mousse de fromage AU CHASSELAS
blanc, coulis de fruits rouges el ses raisins sautes au beurre

Recetfe congue par Laurent Quoilhac, Lycée des Métiers de I'Hotellerie et Recette congue par Sara Canet, Lycée des Métiers de |'Hotellerie et du Tourisme
du Tourisme dOccifanie de Toulouse. d'Occifanie de Toulouse.

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES : INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

REALISATION :
Faire ramollir 2 feuilles de gélatine dans un récipient d’eau froide

P ! T
REALISATION : ! f : Faire bouillir 150g de creme fraiche fluide, la sortir du feu dés son
ébullition. Verser les 200g de chocolat blanc.

-

Monter les blancs en neige avec la moitié Egoutter les feuilles de gélatine et les ajouter au chocolat blanc.
du sucre, blanchir les jaunes avec I'autre ' Bien fouetter et mixer.

moitié. Incorporer délicatement les jaunes = o
au blancs ainsi que la farine, la Maizéna et
la poudre d‘amandes en pluie. Cuire & 200°
(th 7) pendant 7 min. environ.

Monter en créme fouettée, 300g de creme fraiche.
Incorporer la créme au chocolat blanc dans
la créme fouettée.

Verser la créme en verrine en intercalant
une couche de Chasselas, une couche
Porter & ébullition la méme quantité d’eau que de sucre en remuant de créme.

et ajouter le jus d’'un pamplemousse. . :
) J pamp Faire fondre le chocolat noir

et réaliser des arabesques sur
une plaque sortie du congélateur.

Tremper et essorer les feuilles de gélatine puis les mettre au micro-ondes 10s. Le chocolat fige rapidement,

Les incorporer au fromage blanc en fouettant énergiquement. Incorporer

la creme chantilly @ la spatule. Mettre au réfrigérateur pour la faire prendre. Epépiner les grains de Chasselas
restants, les éplucher et les sauter
au beurre et @ I'’Armagnac.

Mixer les fruits et les passer au chinois. Ajouter le sucre glace, rallonger

le coulis si besoin avec un sirop. Dresser sur une assiefte.

Réaliser trois cercles de biscuit de 6, 4 et 2cm de diametre. Déposer sur
le plus grand des cercles la mousse et les grains de Chasselas Iégerement
sautés au beurre, recouvrir du cercle de 4cm de diamétre, déposer la créme
ef les grains de raisin et finir avec le plus petit des cercles de biscuit.
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POUR + D’INFO

Retrouvez toutes
nos recefttes sur

www.chasselas-de-moissac.com

Rencontrez
nos ambassadeurs
du Chasselas de Moissac AOP
(producteurs, restaurateurs. ..
avec nofre carnet
de découverte
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CHASSELAS -de MOISSAC
AOP

Syndicat de Défense du Chasselas de Moissac AOP
1, promenade Sancert ® 82200 Moissac
Tél. 05 63 04 01 78 © Mail : animation.chasselas@wanadoo.fr
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