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Fistularia commersonii, (Ruppell, 1838)
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Mangez moi .

PREPARATION

Préparation de la sauce citron échalote
Eplucher et émincer échalote finement.
| a Taire revenir dans une poéle avec une noisette de beurre

et un filet de vin blanc.

Déglacer avec le jus de citron presse une fois I'échalote

devenue translucide.

Ajouter progressivement le beurre et regulierement du vin
blanc, remuer lentement a feu tres doux durant 15 minutes.
Si vous disposez d’un saucier, laissez-le travailler !

Saler et poivrer.

Préparation du poisson flate

Véritier que toutes les arétes du poisson ont bien eté
enlevées (il y en a peu sur ce poisson)

Deposer le poisson decoupe en tranches dans la poéle avec

une cuillere a soupe de

beurre et un fond d’ail.

Faire dorer les morceaux en les arrosant de beurre fondu
sur toutes les taces pour une belle cuisson doree.

Dressage
Dresser dans une assiette creuse, en noyant les morceaux
de poisson dans la sauce echalote citronnee.

Parsemer de persil, coriandre et déposer une tranche de

citron décorative au mi

Raper des copeaux de

ieu de |’assiette.

Darmesan sur le tout.

Servir avec une timbale de riz.

FONDATION
A PRINCE ALBERT I UNIVERSITE - ...

INGREDIENTS

2 poissons tldtes

1 echalote

1 Citron jaune

Sel, poivre

All

Beurre

Coriandre et persil ciseles
Vin blanc

Copeaux de parmesan

Une recette de Belén Benitez
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