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Des perles comme
au restaurant
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Filet de bar,
charbon d’olives et
‘billes de petits pois
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GRAND SOIR

Amuse-bouche
Triﬁ?_e fromages
graphiques; chutney
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Des assiettes bluffantes
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(Euf coque aux ceufs
de poisson volant
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Tno de fromages Filet de bar,
graphiques, charbon d'olives et
chutney de poires billes de petits pois
POUR 4 PERS POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 25 MIN
CUISSON : 45 MIN

PREPARATION : 1 H
CUISSON : 1 H 10

¢ 120 g de fromage au
wasabi ¢ 120 g de fro-
mage de brebis au
d’Espelette ¢ 120 g de
comté ¢ 4 brins de persil
plat ¢ poivre du moulin.
Le chutney : ¢ 3 poires
¢ 100 g de sucre ¢ 12 cl
de vinaigre de cidre ¢ 3 cm
de gingembre ¢ 1 cuil. a

soupe rase de cannelle,

a soupe d'oignon Iudlc
¢ 20 g de beurre ¢ sel.

PREPAREZ le chutney. Faites
revenir |'oignon et les poires
épluchées et coupées en dés
pendant 5 min avec le beurre
dans une casserole.
INCORPOREZ le sucre, le vi-
naigre, les épices et le gin-
gembre pelé et rapé. Salez
peu et faites cuire pendant
40 min sur feu doux, jusqu’a
obtenir la consistance d'une
confiture. Golitez et rectifiez
I'assaisonnement en sel.
Laissez refroidir.
MESUREZ 125 g de chutney.
Mixezle en versant un peu
d'eau pour qu'il ait la consis-
tance d'une confiture lisse.
DECOUPEZ des cubes et des
rectangles dans les froma-
ges, puis construisez des
structures sur les assiettes,
en empilant les formes.
DEPOSEZ un peu de chutney
de poires sur chaque as-
siette et décorez d'un brin de
persil. Poivrez et servez.
VIN : roussette de Savoie.

EENEREE La cou-
leur verte du fromage au
wasabi est importante.
Vous en trouverez notam-
ment chez Auchan.

# 4 filets de bar avec peau
¢ 300 g d'olives noires
dénoyautées ¢ 300 g de
petits pois surgelés ex-
tra-fins ¢ 1 sachet de
bouillon de Ariaké
¢ 12 feuilles de menthe
¢ 6 g d’agar-agar ¢ 10 cl
d'huile d'olive.

HACHEZ grossiérement les
olives et tamponnez-es avec
du papier absorbant. Etalez-
les sur une plaque et faites-
les sécher 1 h dans le four
chauffé sur th. 4 (125 °C).
CHAUFFEZ 35 cl d’eau avec
le bouillon de légumes. Ver-
sez les pois dans un
blender. Ajoutez 35 cl de
bouillon de légumes et la
menthe. Salez et poivrez.
MIXEZ puis filtrez deux fois
le mélange dans une passoi-
retrésfine. incorporez|'agar-
agar, portez 2 min a ébulli-
tion. Retirez du feu et passez
au mixeur plongeant. Recti-
fiez'assaisonnement et lais-
sez prendre au frais. Dés que
le velouté est ferme mais
souple, faites des billes avec
des cuilléres parisiennes de
différentes tailles.
POELEZ les filets de bar caté
peau 2 min dans 1/2 cm
d'huile. Salez et poivrez, Dé-
posez-les sur un plat, coté
peau dessus, couvrez d'olives
et cuisez 8 min dans le four
surth. 6 (180 °C). Posez-les
sur des assiettes, ajoutez les
billes de petits pois et déco-
rez d'un filet d’huile d'olive
VIN : coteaux-du-languedoc
La Clape (blanc).

ESIIRIIYE On peut se
servir d'un chinois pour fil-

CEuf coque aux ceufs
de pm% volant

POUR 4 PERS. - PRE’AF!ATION 35 MIN
CUISSON : 3 MIN 3

4 4 gros
ceufs blancs ¢ 8 tranches
de pain de mie d'1 cm
d'épaisseur (du boulanger)
¢ 4 tranches de saumon
fumé sauvage ¢ 200 g de
beurre doux pas trop froid
¢ 1 gros bouquet de fines
herbes (cerfeuil, aneth,
persil plat...) ¢ 4 cuil. a
soupe d'ceufs de poisson
volant ¢ 4 cuil. a s. d’ceufs
de saumon ¢ 1/2 citron
¢ fleur de sel, poivre mou-
lu. Le décor : ¢ 1 feuille
d’argent alimentaire.

LAVEZ les fines herbes, puis
mixez-es avec le beurre et un
peu de sel et de poivre.

ETALEZ le beurre au rouleau
a pétisserie, en une couche
fine (30 x 30 cm), entre deux
feuilles de papier sulfurisé.
Faites durcir au frais.

FAITES GRILLER légérement
les tranches de pain de mie
et laissezles refroidir. Hachez
le saumon fumé au couteau,
ajoutez un filet de citron et

potwez.Déposezllm
de beurre aux herbes sur
4 tranches de pain de mie.
Dans un des coins des tran-
ches de pain restantes, enle-
vez un cercle de 4 cm avec un
emporte-piéce pour servir de
socle a I'eeuf coque. Posez
ces tranches sur le beurre
pour fermer les sandwichs.
ETALEZ.Y du tartare de sau-
mon ou du beurre aux herbes
et décorez avec les ceufs de
poisson volant et des fines
herbes. Réfrigérez.
CUISEZ les ceufs 3 min 30
dans de I'eau frémissante.
la base des ceufs
avec de la feuille d'argent et
coupezeur un chapeau. Dé-
posez 1 cuil. a s. d'ceufs de
saumon et un peu de tartare
sur les jaunes. Calez les ceufs
sur les clubs et pré-découpez
des mini clubs en triangles.
VIN : champagne extra-brut.
ENEENEERD Vous trou-

verez des feuilles d’argent
sur le site internet Mora.

Vitrail de fruits

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN

¢ 250 g
‘ de fraises
assez 4 1 ananas
victoria ¢ 2 kiwis ¢ 1 petit
morceau de gingembre
frais ¢ 1 citron vert non
traité ¢ 3 brins de basilic
¢ 4 cuil. a soupe d’huile
d'olive ¢ 2 cuil. a soupe de
sucre en grains ¢ 2 cuil. a
soupe de sucre semoule.

PELEZ I'ananas et les kiwis.
Détaillez tous les fruits en
tranches trés fines.
COUPEZ les fraises en deux,
retaillez-y trois tranches fines
dans chaque moitié. Découpez
le reste de fraises en dés.
DISPOSEZ tous les fruits en
lamelles comme un vitrail sur
les assiettes de service.

PELEZ et rapez le gingembre.
Mélangez-le avec 3 cuil. a
soupe d'huile d'olive et badi-
geonnez-en délicatement les
fruits. Couvrez d'un film éti-
rable et réservez au frais.
MELANGEZ le reste d'huile
avec le sucre semoule, le jus
du citron vert et les dés de
fraises. Versez dans 4 rame-
quins ou autres récipients.
CISELEZ |e basilic, dispersez-
en la moitié sur chaque vitrail
de fruits ainsi que le sucre en
grains avant de servir. Parse-
mez les salades de fraises du
reste de basilic ciselé.

VIN : gaillac.

IFENEGEIY Renforcez la
teinte du vitrail avec un
peu de sucre coloré.
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Ce'bougeoir en métal

a brin“?gs multiples

accueille des petites
“eha

bougies uffe-plat”.
Calypso, 49 €, Habitat.

Noirs, trés noirs, ces
couverts en acier

45€hs16,00m€

A l'aveugle
Rouge ou blanc,
qui devinera la
couleur- du vin ?

hautour53 cm,

75 €, Korb. Toi et moi
Une amusante coupelle en aluminium
pour jouer avec la présentation des
amuse-bouches. Yingyang, 21,25 €, Korb.

En noir et blanc, une table d’esfhit contemporain. \\\‘l

Soleil noir
Belle assiette
en porcelaine
a petit prix.
assiette plate,
28cm, 3,50 €
Sobre piéce, Equinox.

1IN

:
;
§

noir, juste soulignée d'une
bordure blanche. Noé, Nappe
170 x 170 cm, 115 €. Serviette

45 x 45 cm, 12 €, Caravane.

Ethnique
Détail chic sur la'tgh
en résine. Minimal,
H Adresses en fin de numéro



