DOMAINE

De

Jean=Fierre et Guillume TESOT

Fiche recette

Grosses morilles farcies a la creme et chateau-Chalon

Achats:

Pour 4 personnes:

6 grosses morilles séchées par personne
250 gr de chair de volaille (de Bresse)
75 gr de creme crue
125 gr de pain de mie
Val de lait
50 gr de beurre pommade
2 ceufs
3 gr de sel, poivre du moulin, 5/6 gouttes de Tabasco
Sauce : 1 litre de créme crue et 10 cl de Chateau-Chalon

Recette:

La veille, mettre a tremper les morilles dans de l'eau tiede .
Le lendemain les égoutter, les relaver, les presser.
Ranger ensuite au réfrigérateur .
Mettre a tremper le pain dans le lait.
Couper fin au cutter la chair de volaille (de Bresse).
Ajouter les ingrédients restant avec la chair de volaille.
La farce doit étre assez molle, si elle est trop solide ajouter un peu de lait.
Farcir a la poche les morilles.
Cuire les morilles dans la créeme, la liaison doit se faire naturellement.
Ajouter le Chateau Chalon, cuire trés peu pour conserver tout le parfum du vin.

Servir sur assiettes chaudes.

Chateau-Chalon (en vente sur le site : 30€)

Vin Jaune de Chateau-Chalon, ce vin est issu exclusivement du cépage Savagnin élevé sur des
marnes bleues qui lui apportent toute sa finesse. Son élevage dure au minimum 6 ans et 3
mois en fats de chéne non ouillés.

Le voile de levures qui se forme a sa surface le protege de l'oxydation et ce sont ces levures qui
lui confére ses ardbmes si puissants et si spécifiques. Ce vin est mis en bouteille dans un flacon
de 62 cl appelé « Clavelin ».

Le Chateau-Chalon s’apprécie presque chambré entre 14 et 15 degrés.
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