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Gastronomie

Dans la cuisine d"'Annick

Bien connue des téléspectateurs, elle nous a mis plus d’une fois l'eau a
la bouche. Désormais, c’est aux lecteurs de Générations Plus qu’Annick
Jeanmairet propose des recettes de saison. Bon appétit!

Annick
Jeanmairet,
journaliste
gastronomique

Générations%

Lameé de rouget sur lit de trevise*

par Carlo Crisci
Pour 2 personnes

Ingrédients
4 filets de
rouget

1 chicorée
rouge (tré-
vise)

8 olives
noires

2 pétales

de tomate
séchée

1 citron non
traité**

1 bouquet de
persil plat
Fleur de sel
Poivre du
moulin
Huile d'olive
Minipiques a
brochette

Préparation

Réhydrater les tomates. Tailler en
brunoise.

Dénoyauter les olives et les tailler
en brunoise.

Couper le quart du citron, en bru-
noise.

Mélanger le tout; ajouter 1 cs de
persil haché; réserver.

Retirer les arétes des filets.

Les tailler en lamelles biseautées.
Disposer les lamelles sur une bro-
chette, en les serrant bien: ainsi, on
obtient un lamé. Réserver.
Emincer la trévise. Chauffer 3 cs
d’huile d’olive dans une poéle anti-
adhésive et la poéler 3 a 4 minutes.
Assaisonner en fleur de sel.
Répartir joliment sur des assiettes
préchauffées.

Chauffer a feu vif 4 cs d’huile d’olive
dans une poéle anti-adhésive. As-
saisonner les brochettes de rouget
et les cuire, coté peau, durant

3 a 4 minutes - la peau doit devenir
croustillante.

Des que la chair commence a étre
translucide, retirer du feu, enlever
les piques a brochettes et dispo-
ser le poisson, c6té chair, sur la
trévise; ainsi le poisson finira sa
cuisson au contact de la chaleur
des légumes.

Recouvrir avec une fine couche de
brunoise et déguster sans attendre.

LE TRUC DU CHEF: quand il poéle
ses légumes, Carlo Crisci n’utilise
pas une spatule, mais une gousse
d’ail plantée au bout d’une four-
chette. Cela lui permet de parfumer
délicatement ses légumes, tout en
évitant de rayer sa poéle.
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Nikolay Dimitrov - ecobo

LE CONSEIL DE CARLO CRISCI:
la chicorée est un légume d'hiver.
Au printemps, on peut la troquer
contre de la dent-de-lion, des
asperges, une salade de féves, ou
des petits pois.

LE CONSEIL D’ANNICK: a défaut de
lamé, on peut aussi poéler simple-
ment les filets de rouget coté peau.
Dans ce cas, chauffer U'huile d olive
a feu vif et cuire les rougets 2 a

3 minutes avant de les déposer,
coté chair, sur la trévise chaude.

*Une recette qu’'on peut retrouver
dans le dernier ouvrage d’Annick
Jeanmairet, paru aux Editions
Favre: Pique-assiette invite les chefs.
*** Carlo Crisci conseille les
citrons de Sorrente (région de
Naples), trés doux et parfumés,
dont on peut manger tout le fruit, y
compris l'écorce.
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