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P-M. Delessert

Ingrédients

2 filets d’un rouget
de 400 g, écaillé et
«désarété»

2 cl huile d'olive

Pour les betteraves

1 betterave rouge
(200 g)

1 betterave chioggia
(2009)

1 betterave jaune
(2009)

Pour les sucs

de persil

et gingembre

100 g persil plat et frisé
en mélange

50 g gingembre

10 cl huile de tournesol
2 cl jus de citron

2 cl vinaigre balsamique

blanc
20 g miel
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trait et poudre de betterave rouge, triangles de chioggia
et jaune, sucs de persil et gingembre

Préparation du rouget
Couper chaque filet de rouget en 2, réserver.

Préparation des betteraves

Eplucher la betterave rouge crue, la couper en
petits morceaux, passer a la centrifugeuse.
Garder le jus.

Mettre la pulpe a sécher au four pendant

1 heure a 90° C, puis la broyer au mixer pour
avoir une poudre fine. Eplucher la chioggia

et la jaune, découper des tranches de 5 mm
d’épaisseur dans la chioggia et la jaune et
prélever des triangles de 4 cm de coté a
I'emporte-piéce. Il en faut 8 de chioggia et

4 de jaune, ou davantage si vous le souhaitez; le
reste fait un excellent Ilégume, une salade ou un
jus. Faire cuire le jus de betterave rouge jusqu'a
I'état sirupeux, assaisonner de sel, réserver.

Préparation du persil et gingembre
Equeuter le persil, le laver et le blanchir

30 secondes a l'eau bouillante.

Rafraichir a I'eau glacée, égoutter, bien presser
pour enlever 'eau ; mixer pour obtenir un coulis
tres fin, assaisonner de sel, mettre aussitot

67

au frais dans un sac a dresser. Eplucher le
gingembre, le mettre a cuire avec I'huile de
tournesol, le laisser frémir pendant 15 minutes.
Mixer finement avec le jus de citron, le vinaigre
balsamique blanc et le miel, assaisonner,
réserver au frais. La consistance doit étre celle
d'un sirop.

Finition et cuisson

Tiédir le sirop de betterave.

Assaisonner de sel et poivre les filets de rouget-
barbet, les saisir dans une poéle antiadhésive
avec I'huile d'olive, jusqu'a I'a-point de cuisson,
soit environ 2 minutes, égoutter sur un papier
absorbant, ajouter quelques grains de fleur de
sel.

Glacer les triangles, assaisonner.

Sur 4 plats préchauffés, tracer 4 traits de
betterave avec un pinceau, saupoudrer de la
poudre de betterave.

Disposer les triangles en alternant les couleurs.
Faire des points avec le persil (ouverture du sac
de 2 mm). Déposer les filets de rouget-barbet.
Bien remuer I'huile de gingembre et en mettre
quelques pointes sur le rouget-barbet, servir.
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