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parer en 40 minutes

auwx aromates

Recette de Stéphane DELAHAYE, Professeur i l'école hoeeliére d'ifs

Ingrédients pour 4 pers. :

400g d'aile de raie /

| bouquet de thym
| feville de laurier

4 rondelles de citron Tx’.&’ L.,S

l'cc poivre

20g de gros sel .

2 cgs de inar’gre Raja spp

40g d'échalotes De nombreuses espéces de raies cotoient les eaux
les dhuile d'olive de la Normandie. Cing espéces principales y sont
50g de créme épaisse péchées, Dans I'ordre d'importance : la raie bouclée,
10 brins de ciboulette la raie brunette, la raie lisse, la douce et la mélée.
40g de cdpres

7es de vinaigre de mangue | saisornaiité i JREHMSERRRRMBINAY i | s ] seoe | Oct ] o | oec]
112 zeste de citron \ Absent I ... o |

sel, poivre et baies roses écrasées

Préparation :
Faire cuire |'aile de raie, au court bouillon frémissant, avec les aromates, le vinaigre et
I'assaisonnement, jusqu'a ce que la chair se détache facilement du cartilage.

Egoutter, laisser refroidir, retirer la peau et détacher la chair du cartilage. Emincer la
en morceaux de |cm et réserver au frais.

Ciseler I'échalote, la faire suer a I'huile d'olive et la laisser refroidir.
Ciseler la ciboulette et hacher les capres

Mélanger a la fourchette la ciboulette, I'échalote, les capres, les aromates, le vinaigre
et la créme, a la chair émincée.

Réserver au frais au moins 3 heures et servir accompagné de toasts grillés.

A 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !
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