
RÉALISATION

1Mettre les feuilles de gélatine alimentaire dans 
un bol d’eau froide.

2 Râper les courgettes avec une râpe à 
gros trous ou en julienne. Les plonger dans 
l’eau bouillante, une minute après la reprise 
d’ébullition, les égoutter, les passer à l’eau froide 
et les presser pour enlever un maximum d’eau.

3 Mixer les différents biscuits avec le beurre, 
puis ajouter les graines de sésame. Tasser ce 
mélange dans des cercles (ici diamètre 10) ou 
dans une verrine.

4 Préparer le «cheese», dans un saladier, 
fouetter la ricotta avec 15 cl de crème légère, 
ajouter le roquefort coupé en petits dés, 
assaisonner avec du sel, du poivre, le piment 
d’Espelette et le zeste du citron. Ajouter les 
courgettes bien essorées. Faire chauffer les 5 
cl de crème restante. Hors du feu, ajouter les 
feuilles de gélatine (égoutées) et mélanger le tout 
à la préparation de cheese. 

Baron de Lestac 2012
Baron de Lestac rouge est élevé en fûts de chêne 
pendant plusieurs mois. 
Optimisé à chaque millésime, il développe une 
subtilité, une élégance et une structure tannique 
rarement rencontrées dans cette appellation.

ROBE Subtile, elle arbore à la fois une 
couleur grenat sombre associée à des reflets 
briques soutenus. 

NEZ Fin qui reflète un mariage réussi 
de notes boisées et de fruits rouges. 

BOUCHE Belle structure avec 
des tanins fondus et harmonieux, finement 
boisés qui apportent un velouté plaisant en 
bouche.
Dégustez-le chambré (entre 16 et 18°C)

PRIX 4,20 €  TTC

CONTACT www.barondelestac.com

Les recettes
et les vins

de Bordeaux

BORDEAUX 
ROSÉ



BORDEAUX 
ROSÉ

Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes 
Visitez notre boutique en ligne :

www.planete-bordeaux.fr
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1Faire tiédir le lait dans une casserole, 
ajouter la levure et mélanger. Laisser reposer à 
température ambiante à couvert. Faire un puits 
avec les farines et déposer au centre le sel et les 
jaunes d’oeufs. Bien mélanger en ajoutant petit 
à petit le lait. Laisser au repos 4 heures sous un 
torchon. Mélanger toutes les 30 minutes durant la 
dernière heure.

2 Monter les blancs en neige et les incorporer 
délicatement. Cuire les blinis 2 min de chaque 
côté dans une petite poêle.

3 Préparer la sauce rose. Mélanger dans un 
bol, le fromage frais, la cuillère de mascarpone 
et les oeufs de lump. Assaisonner au poivre aux 
baies roses.

4 Présenter vos blinis avec une petite tranche 
fine de saumon fumé, une cuillère de sauce 
rose puis déposer quelques oeufs de saumon et 
éventuellement un brin d’aneth.

Château Vignol

PRATIQUE

INGRÉDIENTS
pour 4 personnes

BLINIS AU SAUMON &  
SAUCE ROSE

Pour la pâte à Blinis :
- 100 gr de farine

- 50 gr de farine de sarrasin
- 2 œufs

- 1 sachet de levure de boulanger
- 20 cl de lait

- sel
Pour l’accompagnement :

- 6 tranches de saumon fumée
- 2 cuillères à soupe de fromage frais léger

- 1 cuillère à soupe de mascarpone
- quelques œufs de saumon et oeufs de lump

- poivre aux baies roses
- quelques brins d’aneth

Temps de préparation : 15 mn
Au repos : 4 heures

Temps de cuisson : 10 mn

Senteurs florales, fruits frais pour cet assemblage
de Cabernet Sauvignon (20%) et Merlot (80%)

ROBE Jolie teinte groseille pâle, 
limpide et brillant. 

NEZ Fin et délicat, il évoque les 
petits fruits rouges acidulés (groseille, 
framboise, cassis), avec des notes 
florales de rose.

BOUCHE Fraîche et vive  
en attaque, très souple, puis fruitée  
et légèrement acidulée en finale  
avec une agréable persistance.

PRIX 5,50 ¤  TTC

CONTACT www.famille-doublet.fr

APÉRITIF

L’AVIS du  Dr Nicole DEVAURE, NUTRITIONNISTE

“A déguster avec le 
Château Vignol,  

un Bordeaux Rosé 2014  
élégant et fruité,  

un accompagnement frais 
et agréable pour ces 
blinis au saumon ! ”

Juin 2015 - © Agence FLEURIE

Sympathique entrée équilibrée pour nous mettre en appétit.
Le blini est une variété de galette épaisse, sorte de «pancake» 
assez fin originaire de la Russie.
Symbole solaire, par sa forme et sa couleur, le blini nous 
apporte des glucides sous forme de sucres lents, pour nous 
dynamiser et nous donner de l’énergie. (230 cal pour 100gr.)
Il est riche en phosphore (stockage de notre énergie), en 
potassium (contraction musculaire) et en vitamines du groupe B 
(indispensable à la contractilité musculaire).
Il est ici accompagné de saumon fumé, ce poisson est 
une excellente source de protéines mais il tire ses vertus  
nutritionnelles de sa richesse en oméga 3 et en vitamine 
liposoluble D. Ses graisses poly-insaturées ont un rôle protecteur 
contre certaines maladies cardio-vasculaires, mais ont aussi une 
action anti-inflammatoire. Sa richesse en sodium est compensée 
par le peu de sel contenu dans le blini, donc l’équilibre 
diététique est respecté.
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