Recette Restaurant Le Réminet

Chef Eric Ponchet

« Pavé de Bar en peau croustillante, légumes cuisinés à la feuille de citron, émulsion légère et pistou au basilic citron »
(Pour 4 pers)

- 4 pavé de bar (ligne ou pêch )

- 1 gros fenouil

- 3 carottes
- 2 courgettes
- 15cl fumet de poissons

- 20cl crème liquide

- 8 feuilles de citron
- 1/4 de botte de basilic citronné

- 10cl d'huile d'olive

- 5g d’ail haché

- sel et piment d'Espelette
 

-Eplucher et laver les légumes. Emincer le fenouil dans la longueur assez finement, couper les carottes en 2 dans la longueur, puis les émincer de biais assez fins, idem pour les courgettes.

-Dans une casserole : faire suer le fenouil. Lorsqu'il devient fondant, ajouter les carottes et les feuilles de citron puis les courgettes en dernier. Celles-ci doivent rester légèrement croquantes. Assaisonner avec le sel et le piment d’Espelette.

- Pour réaliser la sauce : faire réduire le fumet de 3/4. Ajouter la crème et laisser réduire encore un peu. Attention la sauce ne doit pas être trop épaisse.

-Pour le pistou : mixer les feuilles de basilic avec l'ail et l'huile d'olive. Assaisonner.

- Dans une poêle antiadhésive, mettre les pavés en cuisson « coté peau », les cuire doucement, la peau doit dorer et devenir croustillante (4 à 5 minutes). Puis retourner les pavés pour finir la cuisson.

- Pour le dressage : mettre les légumes au centre, poser le Bar dessus. Mixer la sauce puis récupérer la mousse, napper légèrement et mettre un trait de pistou autour. Décorer avec des herbes fraiches.

