
Cuisine d'Aubéry

LES BISCUITS POUR CHIEN DE THOMAS KELLER, 3
éTOILES MICHELIN

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/biscuits-pour-chien/

De délicieux biscuits pour chien faits maison : quand on aime son chien, on cuisine pour lui aussi !

Chef : Thomas Keller
Difficulté : Niveau Facile
Plats : Plat Salé, 

Ingrédients

Pour 24 biscuits de 10 cm
453 grammes de Lardons
370 grammes de Foies de Poulet
130 grammes de Semoule de Maïs (polenta)
450 grammes de Farine
235 grammes de Bouillon de Poulet 23,5 Centilitres/235 Millilitres. Pour la recette, voir ICI
*Coloration
50 grammes de Ketchup
13 grammes de Blancs d'Oeuf pris de 0,4 Oeuf
*en option
1 cuillère à café de Sauce Poisson 'Nuoc-mâm'

Pour 18 biscuits de 10 cm
339,7 grammes de Lardons
277,5 grammes de Foies de Poulet
97,5 grammes de Semoule de Maïs (polenta)
337,5 grammes de Farine
176,2 grammes de Bouillon de Poulet 17,62 Centilitres/176,2 Millilitres. Pour la recette, voir ICI
*Coloration
37,5 grammes de Ketchup
9,7 grammes de Blancs d'Oeuf pris de 0,3 Oeuf
*en option
3/4 cuillère à café de Sauce Poisson 'Nuoc-mâm'

Pour 8 biscuits de 10 cm
151 grammes de Lardons

- Page 1 / 3 -



Cuisine d'Aubéry

LES BISCUITS POUR CHIEN DE THOMAS KELLER, 3
éTOILES MICHELIN

123,3 grammes de Foies de Poulet
43,3 grammes de Semoule de Maïs (polenta)
150 grammes de Farine
78,3 grammes de Bouillon de Poulet 7,83 Centilitres/78,3 Millilitres. Pour la recette, voir ICI
*Coloration
16,6 grammes de Ketchup
4,3 grammes de Blancs d'Oeuf pris de 0,1 Oeuf
*en option
0,3 cuillère à café de Sauce Poisson 'Nuoc-mâm'

Instructions

1. Découper les Lardons (453 g) (si ce n'est pas déjà fait) de 2,5 cm de largeur
2.  Cuire dans une poêle les Lardons (453 g) ; on cherche à les faire dessécher (car on va les
broyer)
3. Reserver dans un bol
4.  Cuire les Foies de Poulet (370 g) dans la même poêle : On cherche juste à cuire en surface, et
laisser légèrement rosé à l'intérieur
5. Reserver dans un autre bol
6. Attendre que ces viandes refroidissent un peu
7. Broyer les Lardons dans un robot à lame ('robot coupe')
8. Ajouter les Foies de Poulet et mixer
9. On obtient une masse
10. Pour le reste des opération vous verrez que j'utilise un robot (genre Kitchen Aid) comme le
décrit Keller : Vous pouvez tout aussi bien réaliser ces étapes à l'aide d'une spatule. On peut
mélanger manuellement à la spatule ou au robot (genre Kitchen Aid), en utilisant la 'feuille' (appelé
parfois le 'K')
11. Transférer la "masse" dans le bol
12. Y ajouter la Semoule de Maïs (polenta) (130 g) et mélanger. Si vous utilisez un robot (genre
Kitchen Aid), il faudra utiliser la 'feuille' (appelé parfois le 'K')
13. Y ajouter la Farine (450 g) et mélanger. Le résultat est poudreux.
14. Puis, tout en continuant de mélanger, verser en filet lentement le Bouillon de Poulet (235 g ou
23,5 Centilitres/235 Millilitres)
15. Keller ne le fait pas, mais j'ajoute la Sauce Poisson 'Nuoc-mâm' (1 c. à café)
16. Le résultat est une masse qui tient en main
Pour la suite, j'utilise, comme le fait Keller, un emporte-pi&egrave;ces en forme d'os.
Si vous n'en avez pas je vous rassure : Le chien s'en contrebalance ! Seul l'intérieur compte pour lui
! Vous pouvez utiliser simplement un couteau et former des rectangles.
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17. Placer la masse entre deux feuilles de papier sulfurisé ou de tapis silicone ("silpat")
18. Abaisser (étaler) la pâte à l'aide d'un rouleau à pâtisserie, sur une épaisseur de 1 cm
19. Retirer une feuille
20. Avec l'emporte-pi&egrave;ces (ou à l'aide d'un couteau), tailler les formes désirées
21. L'excédent de pâte peut être boulé, étalé, puis découpé à nouveau : il m'a fallu 3 ou 4
opérations successives afin d'utiliser toute la masse
22. Placer ces biscuits délicatement sur une plaque allant au four

Cuisson
23.  Enfourner dans un four préchauffé à 160 C (Thermostat 5). Il vaut mieux un four à chaleur
tournante "convection, avec ventilateur")
24. Après 1 heure (ou plus suivant les fours), retirer du four
25. Dans un bol, mélanger le Ketchup (50 g) et les Blanc d'Oeuf (13 g pris de 0,4 Oeuf)
26. A l'aide d'un pinceau de cuisine, étaler sur les biscuits
27. Enfourner à nouveau pour sécher ce liquide qui sert surtout à "colorer" le biscuit, pendant 30
minutes ou peut-être moins
Après refroidissement, placer dans un sac congélation et placer au réfrigérateur : Je vous conseille
de conserver au frais ces biscuits pour quelques jours. Et pour conservation prolongée, pourquoi
pas au congélateur, bien enveloppés individuellement
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