NORMANDIE
FRAICHEUR MER:

Cvaquawt de qr om,oh,m, Rouge

vlade de

€ POl




Recelis 4 préparar on 35 minutes

L

Dimcung

Budget | Moyen

Recette de Philippe LALLIER, Restaurant

La Chaine d'Or A Les Andelys (17) /

Ingrédients pour 4 pers.: Cj’ro VLOILVL

& filets de grondin rouge (peut-étre

remplacé par du grondin perion) VCH.@_E

2 pommes reinette

100 g de mayonnaise Aspitriglia cuculus

2 échalotes, | citron

100 g de beurre, 105 g de farine
8 g de sucre, 4 g de sel

15 ¢l de vineigre blonc

Le grondin rouge doit son nom aux grognements qu'il
emet. On le péche au chalut sur les fonds sableux ou,
a laide de 3 rayons libres de ses nageoires pectorales,

4 g de sésame il recherche ses proies, en "marchant”,

ciboulette, | sacsannaiité [ Jan | erv PMSELAE]
i idre, huil

vinaigre de cidre, huile de tounesol k o

Préparation :

Mélanger le vinaigre blanc, le sel, et le sucre.Ajouter la farine, le beurre fondu, mélanger
pour obtenir une pate homogene et bien liquide, ajouter le sésame. Sur une plaque
anti-adhesive, verser des cuilleres a café du melange, étaler avec le doigt pour obtenir
|2 tuiles et cuire au four 15 min a [90°.

Poéler 2 min les filets de grondin de chaque c6té a lhuile de tournesol et laisser refroidir.
Laver et évider les pommes, couper en julienne (fin batonnet), ajouter un 1/2 jus de
citron, assaisonner et mélanger avec une cuillere a cafe de mayonnaise.

Ciseler la ciboulette, éplucher et ciseler 'échalote. Ecraser les filets de grondin, ajouter
la ciboulette, un 1/2 jus de citron, |'échalote, le reste de mayonnaise et assaisonner.

Réaliser une vinaigrette avec du vinaigre de cidre, de I'huile de tournesol et un peu de
brunoise (petit de) de pomme.

Avec un emporte piece, tasser la remoulade de pomme, poser une tuile, le mélange de
grondin, une tuile et le mélange de grondin. Decorer avec le vinaigre de cidre.
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