Gite rot1 a la dréche de malt fumé, multicolore de
carotte, poudre de houblon, jus de dréche

Rétir le gite avec le malt fumé, réserver, trancher. Sécher au four (30 min)
des rectangles de pomme de terre (croustillants). Suer les oignons émincés,
mouiller a la biere. Compoter 30 min, mixer. Infuser la dréche dans le jus
de wagyu 10 min, filtrer. Détailler les carottes de couleur, étuver. Avec les
parures, réaliser une mousseline. Dresser : un rond de poudre de houblon,
un morceau de gite glissé dans les croustillants, les mousselines, les
carottes, le pain toasté a la biére, les mini-girolles.
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Jai choisi d'utiliser le
houblon, cultivé dans ma
région (Nord de la France).
En poudre, il aromatisera
le gite au fur et a mesure
de la dégustation.
J'utilise la dréche, trés
aromatique, pour le jus
qui, ainsi infusé, donnera
un peu de relief au plat.
La carotte équilibrera le
moelleux du gite.
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