« COMME » UNE CERVELLE DES CANUTS EN ECUME DE BEAUJOLAIS NOUVEAU

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

700 g de fromage blanc de campagne. 50 g de vinaigre de vivw rouge.

‘ 200 g de creme fraiche:. 500 g de betterave.
' 150 g dréchalotes. 10 cl de vivw rouge.
[ 50 g de ciboulette. 5 g de sucro-
50 g de cerfeuil. Sel fin, poivre dw moulin.
y 50 g dhuile dolive.

PROGRESSION DE LA RECETTE.

Placey votre creme fraiche o réfrigévateur.

tpluchesy les échalotes et ciseley finement. Lavey low ciboulette et le cerfeunil puis concasses grossierement.
Dang wv sadadier, melangesy le fromage blanc de campagne avec les échalotes et les herbes concassées.
Ajoutey Vhuile doolive; le vinaigre puis rectifiey Vassaisonnement avec le sel finvet le poivre dw moulin.
Parallelement, dans v auntre sadadier, montey la créme biew froide enww Chantilly. Incovpores délicate-
ment o fromage blanc assaisonné. Réservey o frais.

Powr le dressage; découpesy les betteraves enw tranches fines puis o Uaide d'un emporte-piece découpey de
Jolies rondelles que vous placeres ev covolle dans votre verre de service. Gaunisses Uintérieuwr duw verre avec
le fromage frais. Masquez dune écume de Beawjolais nowveaw, que vous aunrey obtenuw enw mixant forte-
ment le vivw avtempérature ambionte avec le sicro; et tenuw en suspension avec un bullewr.

Dégustey bienw frais accompagné de quelques tranches de paiv juste réti.

BONUS GOURMAND: UN PEU D’HISTOIRE.

U lienw av éte fait entre ce mety et la révolte des canuty o Lyon, quii commencar lory de
la Monawchie de juillet. Ce: now était censé rappeler lav piétre opiniow que les bourgeois de Lyow
avaient des owvriers de lo soie qui uttérent duvrant cing ans et furent écrasés pow lav répressionw
militaire.

Lo recherche actuelle met plutdt e avant que « Pour le camunt, owvrier de lav soie assey pew fortu-
né; ce mety remplacait lo cervelle d'agneaw que ses moyens ne lui permettoient pay de Soffriv »
Clest ce que confirme v chroniquewr gastronomique : « Lov cervelle de canut constituait souvent
Vessentiel dw repas d'un canut. Son nom de claqueret proviendrait duw fait que le fromage blanc
doit étre bien battw (claqué) powr que law recette soit réussie ». WYL

Doang le patrimoine culinaive lyonnais, i foit pawtie duw machow. -
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