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Turbotin roti,
nouilles sautées
aux artichauts,
sauce vierge

Turbotin

1 turbotin de 1,2 kg environ,
80 g de beurre, 0,5 dl d’huile
d'olive, 2 c.s. de creme double,
farine, sel, poivre du moulin

Garniture aromatique
(marinade)

1 zeste d'orange, 1 zeste de
citron vert, 1 anis étoilé,

1 gousse d'ail coupée en 2,

1 feuille de laurier, 1 brindille
de thym, 0,5 dl d’huile d'olive,
graines de coriandre

Sauce vierge

3 tomates, 1 citron,

20 g d'olives noires en
julienne, 10 g de pignons
de pin, 2 feuilles de basilic
ciselée, 20 g d’échalote
ciselée, 10 g de capres,

2 dl d’huile d'olive, fleur
de sel, poivre du moulin

Nouilles sautées

aux artichauts

200 g de nouilles tres fines
(linguine), 4 petits artichauts
poivrades, 0,5 dl d’huile
d'olive, 1 gousse dail hachée
trés finement, gingembre
haché, sauce soja Kikkoman
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Turbotin

Préparer le poisson - Ebarber - Essuyer soigneusement —

Déposer le turbotin sur une plaque — Répartir tous les éléments

de la marinade - Arroser d’un filet d’huile d'olive — Réserver au frais
pendant 2 heures.

Sauce vierge

Retirer le pédoncule des tomates et les plonger 20 secondes dans
I'eau bouillante — Rafraichir — Eplucher, couper en quartiers puis
épépiner — Détailler en petits dés — Colorer les pignons de pin a la
poéle sans matiére grasse — Peler le citron a vif puis en prélever les
filets et couper en dés — Réunir dans une casserole les olives, les
capres, I'échalote ciselée, les dés de citron et de tomates ainsi que
les pignons — Assaisonner de fleur de sel et de poivre du moulin -
Ajouter I'huile d'olive et le basilic ciselé - Faire tiédir le tout.

Nouilles sautées aux artichauts

Effeuiller les artichauts, tourner les fonds puis les détailler en petits
quartiers — Cuire les pates dans l'eau bouillante salée - Faire sauter e R
les artichauts a I'huile d'olive - Lorsqu’elles sont cuites, égoutter
les pates et mélanger avec les artichauts — Ajouter |'ail haché et le
gingembre — Déglacer avec la sauce soja.

Finitions

Assaisonner de sel et de poivre du moulin des deux c6tés du
turbotin - Fariner Iégerement et badigeonner d’une fine couche
de créme double a I'aide d’un pinceau - Saisir le premier coté
avec un peu d'huile d'olive - Retourner délicatement — Mettre le

beurre — Baisser le feu et arroser — Ajouter la garniture aromatique Restaurant

— Continuer la cuisson a feu doux en arrosant pendant 5-6 minutes %Zr;’gtr:risrem
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-La temperature dorf ejcre de 36°C enVI’ron a cceur — Dresser le Tél. 021 964 52 30

turbotin sur un plat Iégérement chauffé - Accompagner avec les AT

nouilles sautées aux artichauts — Servir la sauce vierge. lepontdebrent.ch
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