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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Féra marinée
Au royaume du filet de perche, la féra est méconnue. Nous avons tenu à réparer cette

injustice en vous proposant une recette originale, créée avec ce noble poisson de nos lacs.

Avec cette marinade à base de vinaigre, les Tessinois, inventeurs de cette recette, ont trouvé

un bon moyen de conserver, durant plusieurs jours, ce poisson rarement apprêté.

Temps de préparation: 20 minutes

Ingrédients: 5 féras entières, V21 d'huile, V21 de vinaigre de vin

rouge, 1 dl de vin blanc, 1 gousse d'ail hachée, 100 g d'oignons
émincés, 100 g de carottes coupées en fines rondelles, feuilles de

sauge et de laurier, poivre en grains écrasés, 1 prise de sel.

Préparation : faire rissoler les féras dans l'huile bien chaude, les

égoutter et les faire refroidir. Marinade: faire suer les oignons,

les carottes, l'ail, la sauge et le laurier, ajouter le vinaigre et
l'assaisonnement, rallonger d'un peu d'eau ou de vin blanc, cuire
2 minutes et laisser refroidir. Dresser les féras sur un plat creux,

napper avec la marinade. Avant de servir, laisser reposer au frigo

durant 24 heures.

Remarque: peut se conserver 3 jours au frais.

Boisson: Riesling-Sylvaner ou Mezzana blanc.
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