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Chateau PEDESCILAUX Pauillac
Grand Cru Classe 1855

Entiées

(sperges au vin wouge et
a la vinaigrette v

Ingredients

- 200 g d'asperges vertes

- Z cuillere a soupe (c a s) de vinaigre de noix
-4 casdevinrouge

- 1 pincée de sucre

-2 casdejusde citron

- 80 ml d'huile de noix

- Sel, poivre

- Persil

Epluchez les asperges, (Vous pouvez les couper en morceaux).
Mettez-les a cuire environ 10 minutes, egouttez-les et preservez au
refrigérateur.

Melangez, dans un saladier, le vinaigre de noix, le vin rouge, le jus

de citron, I'nuile de noix et le sel et le poivre pour obtenir la vinaigrette.
Ajoutez les asperges et gardez le tout au refrigerateur pendant |
heure.

Presentez le tout dans des assiettes et decorez avec du persil.

Quel vin pouvez-vous servir avec ce plat ?
Nous vous conseillons :

- Chateau La Rose de Padarnac, 2002, Haut-Médoc

\_\gr

Chateau PEDESCILAUX
Les sens pour vous recevoir




3

Chateau PEDESCILAUX Pauillac
Grand Cru Classe 1855

Salade landaise v«

Ingredients

- une salade melangee (frisee, scarole, batavia)
- 4 tranches de foie gras

- 8 tranches de magret fume
- 6 gesiers de canard

- Tomates

- Pignons

- Emmental

- Huile d'olive

- Vinaigre de xeres

- Echalotes

- Sel, poivre

Préeparez une vinaigrette avec de I'huile dolive et du vinaigre de
xeres, ajoutez des echalotes hachees.

Faites chauffer doucement les gesiers de facon a faire fondre 1a
graisse. Puis decoupez-les en fines lamelles. Faites de méme avec le
magret fume.

Coupez 'emmental en des et les tomates en tranches.

Disposez dans 4 assiettes a dessert la salade assaisonnée. Disposez
sur chague assiette une tranche de foie gras, 2 tranches de magret,
les gesiers tiedes, les tomates, 'emmental et parsemez le tout de
pignons.

Quel vin pouvez-vous servir avec ce plat ?
Nous vous conseillons :

- Chateau La Rose de Padarnac, 2004, Haut-Médoc
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Chateau PEDESCILAUX Pauillac
Grand Cru Classe 1855

Ecrevisses a la bosdelaise v

Ingredients

- 2 kg decrevisses vivantes

- 100 g de carottes

- 100 g d'oignons

- 75 g d'échalotes

- 1 bouqguet garni (thym, laurier et persil, ficeles en petit fagot)
-1 gousse dail

-15 ¢l de Cognac

- 50 cl de vin blanc

- 40 cl de fumet de poisson

- 25 g de concentre de tomate
-1 branche d'estragon

- Sel, poivre

- Beurre

Taillez en petits cubes les carottes, oignons et echalotes.

Dans un faitout, faites suer le beurre jusgu'a legere coloration.
Ajoutez les ecrevisses et remuez a laide d'une spatule en Dois.
Flambez au Cognac puis mouillez au vin blanc et au fumet de
poisson. Ajoutez le concentré de tomate, l'ail ecrase, le bouquet
garni, la branche d'estragon. Salez et poivrez.

Faites cuire a couvert pendant 6 a 8 minutes. Mettez les ecrevisses
dans un plat de service. Reservez au chaud. Passez la sauce a la
passoire fine. Faites reduire de moitie. Montez la sauce au beurre.
Versez cette sauce sur les ecrevisses et servez bien chaud.

Quel vin pouvez-vous servir avec ce plat ?

Nous vous conseillons :

- Chateau La Rose de Padarnac, 2002, Haut-Médoc
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