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Recette 2 préparer en 30 minutes

Rouelles de Plie et POVMMAES,

Difficulté : @ #

voawnille et bewrre de elolre Budget : Moyen

Recette de Joél RAPP, Préfecture de Région Basse-Normandie & Caen (14)

Ingrédients pour 4 pers.:
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Carvelet

8 filets de plie

I pomme

8 gousses de vanilfe
3 échalotes

2 poireaux Pleuronectes platessa

72 oc ! d: C’dr‘e Jisi Fréquente en Adantique nord-est jusqu'en Méditerranée,

100 g de Zreme dlf’gﬂy la plie est trés reconnaissable a ces points orangés.
fg'l € beurre disighy En Normandie, elle affectionne I'est du Cotentin, ou
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elle se régale des fameuses Moules de Barfleur.
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pommes séchées

Préparation :

Eplucher la pomme et la couper en 8 quartiers, la pré-cuire a la poéle.

Rouler les filets de carrelet avec les quartiers de pomme et les piquer avec une gousse
de vanille. Dans un plat beurré, parsemer avec | échalote ciselée, disposer les filets
dessus et les arroser avec 25 ¢l de cidre. Cuire au four 10 min & 150°C.

Pendant ce temps, faire une réduction avec | échalote ciselée et 25 ¢l de cidre dans
une casserole, ajouter la créme, réduire et monter au beurre.

Eplucher, laver le poireau et couper le blanc en fins trongons. Faire suer |'échalote
ciselée avec le blanc de poireau et un peu d'eau dans une casserole jusqu'a évaporation,
assaisonner.

Sur une assiette, poser 2 rouelles de plie sur la fondue de poireau. Faire un cordon
de beurre de cidre autour des filets de carrelet, ajouter quelques pluches de cerfeuil
et quelques pommes séchées.
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Pour découvrir la Péche de Normandie :

+ 550 recettes,

Les Coquillages

Recettes normandes et tours de main
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GROUPEMENT QUALITE

DES MARINS-PECHEURS
CRIEES ET MAREYEURS
DE BASSE-NORMANDIE

10, Avenue du Général
De Gaulle - BP n°27
14520 PORT EN BESSIN
0231512153 - letere@nfrm.fir
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+ 50 poissons, coquillages et crustacés !
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