










MENU N    RMAND
Frédéric ROBILLARD

EREA / LEA Pierre Mendés – France (61)

26 Concours "Menus normands équilibrés"

Velouté de moules

Ingrédients pour 100 personnes :
10 kg  moules de Bouchot / 4 l fumet de poisson / 500 g  échalotes /  
1 kg blancs de poireaux / 2 l vin blanc / 1, 250 kg beurre / 900 g farine	  
2 l  crème épaisse (Isigny) / thym / laurier / curry / riz d’or.

Émincer les poireaux. Ciseler les échalotes. Cuire les moules. Suer les échalotes 
avec 250 g de beurre (30 g pour 4 personnes). Mouiller au vin blanc, adjoindre 
les herbes aromatiques, poivre et moules. Cuire à feu vif, à couvert 
6 minutes. Égoutter les moules, réserver le jus de cuisson le passer au 
chinois. Décortiquer les moules. Saisir les poireaux avec 1 kg de beurre. 
Cuire 5 minutes à feu doux. Ajouter la farine cuire 2 minutes. Mouiller au 
fumet de poisson et jus de cuisson des moules. Cuire 20 minutes en 
remuant. Ajouter 2 l de crème et cuire 2 minutes. Rectifier l’assaisonnement . 
Ajouter 1 pointe de curry et riz d’or. Ajouter les moules au velouté.

Escalope de poulet, sauce au cidre 
et champignons, Gratin de carottes 

et pommes de terre au camembert

Ingrédients pour 100 personnes :
100 escalopes de poulet / 2 l huile / 750 g beurre / 500 g farine  
5 l crème épaisse / 16 camemberts / 3 l cidre / 0,2 l Calvados 	  
2 kg pommes / 2 kg champignons / 10 kg carottes (Créances)   
12 kg pommes de terre (charlotte)  / 8 l lait entier.

Éplucher et tailler en rondelles les légumes (séparément). Assaisonner  
séparément carottes et pommes de terre. Superposer dans les plaques  
carottes et pommes de terre. Mélanger le lait chaud et la crème. Saler,  
poivrer, verser dans les plaques. Cuire 1h15 environ entre 150°C et 170°C.  
Au ¾ de la cuisson, poser les camemberts coupés en 2 dans le sens  
de l’épaisseur. Suer les échalotes avec 250 g de beurre et faire sauter  
les pommes coupées en dès, et les champignons. Saisir les escalopes 
sur les faces, assaisonner, les ranger dans des plaques. Cuire au four à 
150°C 20 mn environ. Dégraisser l’ustensile de cuisson et "poncer les sucs". 
Flamber au Calvados, ajouter le cidre et réduire d’un quart avec les pommes 

et champignons (10 mn). Réaliser un roux (beurre fondu et farine). Ajouter 
4 l de fond blanc de volaille et le mélange cidre, pommes, champignons.  
Cuire 15 mn. Adjoindre la crème. Cuire 2 mn. Rectifier l’assaisonnement. 

Tarte fine pomme, boudin noir

Ingrédients pour 100 personnes :
Cercles de pâte feuilletée / 100 unités Ø 12 cm / 3 kg boudin noir /	  
3 kg pommes (reinette) / 5 œufs.	

Laver et éplucher les pommes. Tailler en rondelles régulières de 1 cm 
environ. Détailler 100 cercles à l’emporte pièces. Casser les œufs et battre 
en omelette (dorure). Dorer les cercles. Appliquer 1 tranche de pomme sur 
chaque cercle. Cuire à 170°C, 10 minutes environ. Détailler le boudin en 
tranches. Disposer les tranches au milieu en les intercalant. Servir tiède.

Flan aux poires et caramel, 
méli mélo sauce chocolat crème anglaise

Ingrédients pour 100 personnes :
4 kg poires / 400 g beurre / 48 œufs / 1 kg sucre / 800 g farine / 5 l lait 	  
300 g amandes poudre / 800 g sucre / 350 g beurre (Isigny)  
0,3 l crème / 1 kg chocolat / 0,3 l crème liquide  
1,5 l crème anglaise (UHT) / 0,4 l alcool de poires / 400 g sucre roux /            
200 g amandes en grains.	

Éplucher et couper les poires en quartiers. Les faire sauter avec le beurre  
et saupoudrer avec du sucre roux. Faire un caramel brun avec le sucre. Hors 
du feu ajouter le beurre en morceaux (fouetter vivement et adjoindre de  
la crème épaisse). Remuer. Réserver. Mélanger les œufs, le sucre. Ajouter  
la poudre d’amandes, puis la farine. Ajouter de l’alcool de poire, puis le caramel 
tiède et le lait chaud. Disposer les poires dans les plaques et verser l’appareil 
dessus. Cuire à 160°C pendant 1 h. À mi-cuisson, parsemer d’amandes en 
grains. Au bain-marie, faire fondre le chocolat ajouter la crème liquide et  
un peu d’eau et fouetter. Couper le flan refroidi en parts et décorer avec  
la crème anglaise.

Velouté de moules

Escalope de poulet, sauce au cidre  
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et pommes de terre au camembert

Tarte fine pomme, boudin noir

Flan aux poires et caramel, méli mélo 

sauce chocolat crème anglaise.
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