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Chateau PEDESCLAUX Pauillac
Grand Cru Classeé 1855

Framage

Brie pané a la groseille et au miel ¢

Ingrédients

- 2 morceaux de brie

- 100 g de farine

- 200 g de chapelure

-4 ceufs

- huile pour friture

-4 c a s de gelee de groseille

- 2 C a s de vinaigre balsamique
-4 c as de miel liquide

-2 Ccacdevinaigre

- Z Casde moutarde a l'ancienne

Découpez le brie en gros cubes. Roulez les cubes dans la farine, puis dans les ceufs
pattus et enfin dans la chapelure.

Faites dorer les morceaux panes dans I'nuile bien chaude.

Realisez les sauces en melangeant d'un coté la gelée de groseille et le vinaigre
palsamique puis dans un autre plat le miel liquide, la moutarde et le vinaigre.

Présentez le brie pane dans une assiette accompagne des 2 sauces parfumees.

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

- Chateau La Rose de Padarnac, 2003, Haut-Medoc
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Chateau PEDESCLAUX Pauillac
Grand Cru Classeé 1855

Teuine de fromage de brebis au sésame sux Uit de
confituse de cetisey v

Ingredients

- 200 g de brousse de brebis

- 200 g de tomme des Pyrenees brebis
- 50 g de graines de seésame noir

- Poivre noir

Decoupez la brousse en tranche de 1 cm environ et la tomme en fines lamelles.

Filmez une terrine en laissant déepasser une longueur egale a celle qui recouvre le
moule.

Posez une couche de brousse et saupoudrez de sesame et de poivre, puis une
couche de tomme. Recommencez une deuxieme fois.

Recouvrez de film alimentaire, posez une petite planchette de bois et un poids pour
presser la terrine et laissez au frais.

Démoulez sur une assiette et servez avec une tranche de pain grille huilee a I'nhuile
dolive et une salade d’'herbes, le tout sur un lit de confiture de cerise.

Quel vin pouvez-vous servir avec ce plat ?

Nous vous conseillons :

- Chateau La Rose de Padarnac, 2003, Haut-Médoc
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Chateau PEDESCLAUX Pauillac
Grand Cru Classeé 1855

Feuilletés au caulommiens et aux pignons v

Ingredients

- | coulommiers

- /5 g de beurre

- 12 feuilles de brick

- 1 pomme

- 6 cuilleres de pignons de pins
- 6 tiges de ciboulette

Préchauffez votre four a thermostat 8.

Dans une casserole, faites fondre le beurre. Passez-y les feuilles de brick. Egouttez-les
et reservez.

Pelez et déecoupez en cubes les pommes.

Déposez sur chacune des feuilles de brick la méme quantité de pomme, de pignons
et de coulommiers. Parsemez avec la ciboulette ciselee. Recouvrez avec les feuilles
restantes.

Enfournez pour environ 5 minutes de cuisson.

Quel vin pouvez-vous servir avec ce plat ?

Nous vous conseillons :

- Chateau Pedesclaux, 2004, Grand Cru Classe 1855, Pauillac
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