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2 Recette arer en 20 minute
DOYadC gn e Pce-aprjp1rercl\ minutes

Difficulté : ®

marinée aux parfums d'azur Budget :Faible

Recette de Guillaume Thuillier de I'Auberge le John Steele a Sainte Mére (50)

Ingrédients pour 4 pers. : /
Dorade

| dorade grise de 500 g (ou du bar, de la 5
daurade royale ou du mulet) @ riLse

le jus d'un citron vert

5 ¢l d'huile d'olive

Spondyliosoma cantharus

5 cl d'huile aromatisée a I'orange sanguine La Dorade grise ou Griset est un poisson emblématique
de Normandie, |** région européenne de péche pour
cette espece. Elle y est essentiellement péchée au chalut
pélagique en boeuf, c'est a dire tiré par deux bateaux !

[ connaies Lo | e P D

moutarde a l'ancienne
pistou (basilic, gros sel, ail, huile d'olive,
pignon de pin et parmesan)

sel, poivre du moulin, sucre

Préparation :

La marinade : Dans un saladier, presser le jus de citron, ajouter sel, poivre, moutarde.
Faire dissoudre le sel et le poivre. Ajouter les 2 huiles progressivement, le pistou et
le sucre.

Détailler votre filet de dorade en fines tranches quasi transparentes. Sur votre plat
de service, étaler a l'aide d'un pinceau un peu de marinade. Ajouter vos fines tranches
de dorade, rajouter la marinade, du sel, poivre du moulin et fines herbes a votre
convenance. Laisser mariner 2 heures au réfrigérateur.

Suggestion : Peut étre servi accompagné de salade de mesclun, roquette ou mache
selon la saison ou votre go(it personnel ou bien sur des tranches de pain toastées avec
du beurre salé ou doux ou avec de la tapenade (olives noires, huile d'olive).

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !
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