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Recette de Giovanni BOULLEALX, Restaurant Les Pieds dans le Plat 2 Avranches

Ingrédients pour 4 pers. : /

4 flets de ple (peut-&tre remplacé par de lo Plie ou

sofe, de ko sole blonde, de la imande sole ou

de la mande franche) Cavrelet

100 g de pommes de temre

100 g de betterave Pleuronectes platessa

100 g dandouille deVire ) . ]
50 d de didre du Cotentin Fréquente en Atlantique nord-est jusqu'en Méditerranée,
30 g déchaote la plie est trés reconnaissable 4 ses points orangés.
20 d de créme fiquide En Mormandie, elle affectionne 'est du Cotentin, ol
200 g de beurre elle se régale des fameuses Moules de Barfleur.
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Préparation :

Cuire les pommes de terre i |'eau salée, les éplucher et tailler en dés ainsi que 'andouille
et la betterave.

Mélanger avec le persil haché.

Eplucher et ciseler les échalotes, mettre dans une casserole avec le cidre, faire réduire
presque a sec, ajouter la créme liquide, faire réduire et incorporer le beurre bien froid
en petits morceaux.

Chauffer une poéle avec de I'huile, placer les filets de plie coté peay, assaisonner et
cuire 2 min a feu doux.

Chauffer le mélange pomme de terre, andouille, betterave 5 min a 180°C. Dresser en
cercle dans |'assiette, placer la plie dessus et le beurre blanc a coté.

b ¢ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr
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