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SIGNE

GERARD RABAEY

Omble chevalier poché aux fenouils

Omble chevalier Omble chevalier
1 omble chevalier Vider et retirer les branchies de 'omble - Rincer a I'eau froide. Sécher
d’env. 400-500 g sur un linge — Couper les nageoires — Glisser la brindille de thym a
I'intérieur — Réserver au frais.
Court-bqwllon : Livré.
(pour 1 litre) Court-bouillon g @
1 carotte, 1 oignon; V4 de Emincer l'oignon, le poireau et le céleri en rouelles — Mettre tous Dédicacé!
céleri-branche, 1 blanc de les ingrédients dans une casserole — Verser l'eau froide — Porter a Commandez
poireau; 1,5 dl de vin blanc, ébullition — Saler — Ajouter le bouquet garni — Cuire doucement 30 le livre Gérard
1,5 I d'eau; 1,5 dl de vinaigre minutes environ en écumant - A la fin de la cuisson, incorporer le Rabaey, a votre
de vin blanc, 1 bouquet vinaigre de vin blanc - Donner une ébullition — Passer au chinois table, offre en
garni, (thym, laurier, queues étamine. page 80). Et vous
de persil), 10 g de gros sel, le recevrez
mignonnette de poivre Fenouils étuvés (facultatif) dédicacé par
Etuver les fenouils émincés a I'huile d'olive — Ajouter le safran — Saler ~ Gérard Rabaey.
Fenouils étuvés — Déglacer avec un peu de vin blanc — Réduire a sec - Continuer la
(facultatif) cuisson a couvert en ajoutant si nécessaire un peu de bouillon de
3 fenouils moyens, 0,5 dI légumes.
d’huile d'olive, 0,5 dl de
vin blanc, 1 dl de bouillon Sauce fenouil
de légumes, sel, piment Faire suer le fenouil émincé a I'huile d'olive avec I'échalote ciselée -

d’Espelette, safran en poudre  Déglacer avec le vin blanc — Mouiller au court-bouillon - Cuire a feu
doux pendant 40 minutes environ — Mixer le tout finement - Monter

Sauce fenouil avec une noix de beurre froid et un peu d’'huile d'olive — Rectifier

200 g de fenouil émincé, |'assaisonnement.

20 g d’échalote ciselée,

1 dl d’huile d'olive extra- Finitions Restaurant
vierge, 0,5 dl de vin blanc, Amener le court-bouillon a ébullition — Retirer du feu — Mettre 'omble &:r;’g::nierem
2 dl de court-bouillon, a pocher pendant 3-4 minutes en maintenant une température Tél. 021 964 52 30
50 g de beurre, sel, avoisinant 80°C - Retirer la peau — Déposer I'omble sur un plat chaud W

piment d'Espelette avec la garniture de fenouil - Servir la sauce en sauciére. lepontdebrent.ch
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