Feuilleté de légumes d’automne 
Sabayon au vin jaune
Ingrédients pour 6 personnes :
Pour les légumes :
2 carottes, 1 poignée de crosnes, 1 panais, 12 cerfeuils tubéreux, 2 topinambours, 2 navets, huile d’olive, sel, sucre 
Pour le sabayon :
6 jaunes d’œuf, 180 g de beurre, 5cl de vin jaune, assaisonnement
Pour le feuilleté :

6 rectangles de feuilletage inversé de 6cm et 12cm et de 8mm d’épaisseur, 1 œuf pour la dorure
Les légumes :

Couper les extrémités des crosnes et les laver soigneusement.

Eplucher tous les autres légumes et les couper en bâtonnés réguliers. 
Glacer à blanc séparément les légumes dans un peu d’eau, sel, sucre et un filet d’huile d’olive jusqu’à évaporation du liquide de cuisson. 

Les rassembler.  
Le sabayon :

Peser les 6 jaunes d’œuf (cela doit représenter environ 120 g), les verser dans une casserole avec le vin jaune  et fouetter énergiquement pour émulsionner.

Cuire à feu doux tout en fouettant en veillant à incorporer le plus d’air possible pour garder le sabayon aérien tout en étant cuit autour de 80.
Laisser refroidir légèrement et incorporer petit à petit le beurre fondu.

Assaisonner.
Le feuilletage :

Placer les 6 feuilletés sur une plaque à pâtisserie. 

Les dorer à l’œuf battu à l’aide d’un pinceau. 

Marquer avec la pointe d’un petit couteau un rectangle de taille inférieur sur le dessus du feuilletage.

Cuire 30mn à 180° pour obtenir un feuilleté bien doré.
Dressage :

Découper le chapeau des feuilletés. 
Garnir les feuilletés avec les légumes et napper le tout d’une belle cuillère de sabayon.

Camoufler ce péché de gourmandise en replaçant le chapeau sur le dessus.

