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SRR,

Ingrédients

2 ombles
chevaliers

de 500 g

50 g beurre

1 bouquet
d’hysope

2 g fleur de sel
papier
d'aluminium

POUR LE COURT-
BOUILLON

10 cl vin blanc
200 g mirepoix

POUR LES PETITS
POIS

500 g petits pois
30 g beurre

5 gsucre

juillet-aolGt 2011

SIGNE

BERNARD RAVET

Omble chevalier

du Léman mi-cuit, court-bouillon d’hysope et petits pois

Préparation de 'omble

Lever les filets domble, ou demander au
pécheur de le faire, garder la peau et les arétes.
Retirer les yeux et les ouies, les restes de sang,
mettre a dégorger les arétes et les peaux

1 heure a l'eau fraiche.

Préparation de I’hysope
Oter les feuilles des tiges, réserver le tout.

Préparation du court-bouillon
Egoutter les arétes, mettre a cuire avec la
mirepoix, les tiges d’hysope, le vin blanc et de
I'eau pour recouvrir, a petite ébullition,

30 minutes ; filtrer, réduire jusqu'a 20 cl.

Préparation du sel d’hysope
Hacher la fleur de sel avec 12 feuilles d’hysope.

Préparation des petits pois

Ecosser les petits pois, blanchir les graines 30
secondes a I'eau bouillante, rafraichir, égoutter.
Enlever la seconde peau en pingant avec

2 doigts, réserver les perles de petits pois.
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Cuisson des ombles

Préchauffer le four a 70 °C une heure avant.
Disposer les filets domble 2 par 2 I'un sur
I'autre, le premier coté peau dessous, le second
coté peau dessus. Assaisonner des deux cotés,
partager en 2 pour avoir 4 parts égales. Faire
fondre 50 g de beurre, bien en badigeonner
les ombles avec un pinceau. Etaler le papier
alu, poser les ombles cote a cote sans qu'ils

se touchent, replier les bords pour avoir une
papillote étanche. Mettre la papillote au four
sur une plaque 18 minutes.

Cuisson des petits pois
Glacer 2 minutes les perles de petits pois,
assaisonner.

Finition

Faire réduire le fumet jusqu‘a 20 cl, ajouter le
liquide de cuisson qui est dans la papillote,
mixer, assaisonner, verser dans des tassettes et
décorer avec une branche d’hysope. Dresser
les ombles sur les assiettes, les petits

pois autour, parsemer de sel d’hysope.
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