Le comité d’organisation est composé
de:

L’association Maitre Chiquart,
L'IUP commerce et vente,

Le lycée des métiers de I'hotellerie et du

tourisme de Grenoble,

Vous trouverez des informations sur la cuisine ééle
sur le site www.oldcook.com

La recette médiévale imposée en 2009 est tiréeli/ta
du 13’ siecle I'’Anonyme Andalou.
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aver parfaitement un lapin et prendre la chair
d'un autre, la piler avec de I'eau, des oignongeawnde jus
de coriandre, du murri , des épices et des aromdtatre
avec 3 oeufs et du sel en proportion.

Farcir l'intérieur du lapin et le coudre. L'embrectsi on
veut le faire griller ou le faire cuire dans unermige, sans
le faire griller. Cela consiste a mettre dans urenite 2
cuilleres de vinaigre, autant d'huile, une cuilldeemurri au
pain et une cuillére de murri au poisson, des sigremtiers,
une gousse d'ail entiere, des amandes entiérepjgiems,
des feuilles de cédratier, des branches de fepbuihe cuil-
lere de viande pilée.

Faire ensuite des boulettes en proportion ave@dee rde
farce a boulettes. Si on ne le fait pas grillergfgn), le faire
cuire dans la sauce et, une fois a point, le faire et faire
frire également les boulettes et tout remettre dansmar-
mite. Piler des amandes ou des noix et ajouterimacide,
3 oeufs, de la rue ciselée et remuer avec un peawdse de
la marmite puis incorporer (dans la sauce).

Déposer (la marmite) dans les cendres chaudes'gusgqu
gue la sauce soit homogéne et qu'elle gonfle. &dfie la-

pin) et le déposer dans un plat, enlever les &lsauture et
disposer comme des étoiles des oeufs préparéstalaiple,

ainsi que des boulettes puis, saupoudrer d'épices.

BAUDOIN Dimitri
Le relais du Chéateau a Oiron (79)

BAUMLIN Julie
Lycée Joseph Storck, Guebwiller (68)
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FAVREL Olivier
Hétel restaurant les Grillon, Talloires (74)
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LAUTIE Florian
Restaurant Sogeres parfums Christian Dior, Saart de
Braye (45)
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TORTORICI Lauréne
Lycée des métiers de I'hdtellerie restauration,nGbde
(38)
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TRIMAILLE Charline,
Lycée des métiers de I'hdtellerie restauration,nGbde
(38)
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Stage de 3 jours chez Régis et Jacques Marcon
+ abonnement a Thuriés magazine.

3 ! 2
Une bouteille de Chartreuse V.E.P
+ collection 2008 de Thuriés magasine.



