


Accompagné cette fois d’'un café. Suggestion : unGotes Roties »

Pour la pate :

Ingrédients : farine — ceufs — lait entier.
Préparer a I'avance des crépes bien fines et degptilles.

Chauffer la poéle avec du sucre fin doucement goister du beurre, bien
mélanger pour obtenir un beau caramel.

Ajouter un zeste de citron et du jus d’'orangeulers se met a figer, chauffer
pour faire fondre a nouveau le caramel.

Ajouter du Grand Marnier jaune et laisser réduliremper les crépes et les plier
en 4.

Ajouter le cointreau sur tout le tour puis flambercognac.

Au service ajouter une boule de glace vanille.
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Vin servi : Vouvray “Ackerman” demi-sec pétillant

Chauffer la poéle, ajouter du sucre fin puis uni@ de beurre, bien remuer pour
obtenir un beau caramel.
Ajouter ensuite les bananes coupées en deux. Gesrdeux faces puis flamber

au rhum brun.

Variante a la péche au sirop : idem mais ajouts¥sapoloration du fruit un peu
de sirop et piquer les fruits, puis flamber au @gn
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Vin servi : Gigondas « les églantines » 1999.

Ingrédients : Moutarde — huile arachide ou tournesol — jauneeud’ —
tabasco — sauce anglaise (Worastershire) — seliwrepdu moulin — cognac
(facultatify — capres ou cornichons coupés — perséchalotes — oignons —
viande de boeuf haché (environ 2509 par persoreralreé de tranche ou rond de
gite ou tranche grasse)

Pour une personne : sur une assiette, mettre umtepde fourchette de
moutarde forte et un jaune d’ceuf, mélanger et ajodbucement 'huile a la
fourchette (3 ou 4 cuilleres a soupe). Le mélaragelden recouvrir 'assiette.
Ajouter le sel, la sauce anglaise, le tabascopirg, le cognac, bien mélanger.
Incorporer ensuite I'oignon émincé fin (1 cuilléée soupe rase), I'échalote
(méme quantité que l'oignon), les capres et leipavielanger doucement en
amenant vers l'intérieur.

Le tartare se sert accompagné de frites fraiché'siie¢ salade.
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Vin servi : Menetou-Salon Domaine de Chatenay 2002

Pour le poisson entier :

Ebarder la sole (couper aux ciseaux le c6té duspo)s sur les grosses soles
ecailler.

Oter la peau noire, inciser a la queue puis tiveda peau pour la décrocher de
la chaire, ou commencer a la téte et tirer dasshs des filets.

Pour les filets :

Ne pas ébarder, 6ter la peau blanche et la peagl noi

Utiliser un couteau a filet de sole tres coupanér@ téte, puis laisser glisser le
couteau le long de l'arréte, sortir les 4 fileted par c6té).

Couper la barde, puis plier les filets en troiscd#e peau vers l'intérieur pour
eviter que le poisson soit trop sec, puis les gaaddrais.



Pour la cuisson :

Pour le poisson entier :

Dans une poéle, faire fondre 50 g de beurre, flmsesoles (passer dans la farine
en tapotant pour 6ter I'excédent de farine). Mettems la poéle cb6té peau

blanche, saler et poivrer, bien arroser le poiskobeurre, lorsque le beurre est
noisette arréter le feu, retourner le poisson tsar a nouveau avec le beurre,
réserver la sole sur un plateau.

Ajouter a nouveau du beurre dans la poéle, faingl® puis ajouter du jus de

citron, puis recouvrir le poisson.

Pour les filets :

Faner les filets, mettre ensuite dans la poéle dudzeurre, saler et poivrer, bien
arroser avec le beurre. Retourner les filets, goiet saler, puis laisser reposer 3
minutes, ajouter du jus de citron et c’est prét.

La sole meuniére s’accompagne de pommes de tqrerika



