HORS-SERIE CUISINE

COQUILLES - g
STJACQUES 2

é



POUR 6 PERSONNES

PREPARATION: 30MIN
CUISSON: 25MIN

» 2filets de saumon frais de 900 g, sans

la peau * 5009 de petites pommes de terre
*175g de beurre demi-sel ¢ 1 cuil. & soupe
de créme ¢ 1citron non traité « Sel fin, poivre

FAITES FONDRE 50 g de beurre.

RETIREZ [écume en surface, puis versez-le
lentement dans un saladier en écartant

le dépot blanchétre (C’est le petit-lait).
PELEZ et émincez finement les pommes de
terre, puis essuyez-les dans un torchon sans
les rincer. Mélangez-les au beurre clarifié.
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SAUMON ROTI EN ECAILLES DE

POMMES DE TERRE

PRECHAUFFEZ le four 4 210°C (th.7).
COUCHEZ un filet de saumon sur une plaque
couverte d'une feuille de papier cuisson
beurrée. Salez et poivrez. Posez le 2 filet
dessus, comme pour reconstituer le sau-
mon. Disposez les pommes de terre com-
me les écailles d'un poisson, en les faisant
se chevaucher. Enfournez pour 25 min.
ENTRETEMPS, portez la créme a ébullition
dans une petite casserole. Sur feu doux,
incorporez peu a peu le reste de beurre
tres froid en noisettes, en remuant au
fouet afin d'émulsionner la sauce.

RELEVEZ d’une pointe de zeste ripé et d'un
filet de jus de citron. Servez ce beurre
citronné avec le saumon en écailles.

Bourgogne bloamc
VIRE-CLESSE 2009 Un vin

blanc trés minéral, & la robe ’
d'or pdle et aux ardbmes subtils
de fruits et d"amandes grillées.
Epatant avec les coquillages, les !
terrines de poisson, les entrées
marines. 6,10€ la boute'l‘lle.

Cave de Charnay-Lés-Macon.

MONTAGNY 1% CRU 2008
Vin tonique et subtil. Sa bouche
équilibrée est élégante et sa
minéradlité s'arrondit en finale.
Parfait sur du saumon ou 'des
crustacés. 9,50€ Iu'boutellle
départ cave. Domaine Berthenet.
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Livene

LE BLANC DUSEIGNEUR
2009 Aromatique ef hu'lte )e(:
i e, son nez est comp! ,
il:l‘ebs;uche dévoile de jolies notes
florales et minérales. A marer
avec un plateau de frits de mer,
des acras de crabe, une sole...
15€ la bouteille. Domaine
Duseigneur, chez les cavistes.

Chtes Aw Vivavais
BEAUMONT DES GRAS 2009

Nez aux ardmes de fruits secs

et de noisettes. Frais z‘r croquant,

i i er

il accompagne fruits de mer_

et poissons. 3,30€ la bouteille
départ cave: Uvica Vignerons
Ardéchois. Aussi chez les cavistes.
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