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Recerte de Philippe DUPAS, Restaurant Le Pre Salé 3 Monc Saint Michel (50)

Ingrédients pour 4 pers.:

8 filets de sole (peut-étre remplacé par SDLE
de la sole blonde,de o plie, de fo limanche
sole ou de la limande franche)

| litre de fumet de poisson Solea vulgaris
4 bulbes de fenouil

. La Sole est 'un des poissons les plus importants de
2 carattes, | oignon

la péche normande. Pas étonnant donc qu'elle y soit

2 tomates, "_ poircau souvent accompagneée de créme : i la normande !
| botte de ciboulette On la péche au chalut ou avec des filets, posés au fond.
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Préparation :

Tailler en brunoise (petits cubes) les carottes, oignon, poireau, et les faire suer au beurre.

Ajouter les fenouils coupés en 4 et mouiller avec le fumet de poisson. Cuire au four
a 200° pendant 30 min.

Poéler les filets de sole.
Egoutter les légumes, faire réduire le jus de cuisson de moitie et monter au beurre.
Ajouter les tomates mondées coupees en dés et les alives noires en julienne (batonnets).

Dresser sur une assiette le fenouil, les filets de sole, un cordon de sauce et quelques
pluches d'aneth en décoration.
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