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4 pavés de Sandre de 170gr
400 gr d'épinards épluchés
2 gousses d'ail

3 litres de vin rouge Syrha réduit a 1dl
1 feuille de laurier

1 branche de thym
1di d'huile d'olive
20 échalotes

320 gr de beurre
100 gr de farine
Sel & poivre
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PREPARATION

 DES PAVES DE SANDR
Pavé de Sandre fariné cité peau puis
cuit a couvert dans un sautoir avec de la
isse d'oie et du beumre,

Sauce au vin rouge : faire réduire du vin de
Syrha pour un rapport de 3 litres réduit a 1dl
L'évaporation doit se faire trés lentement et surtout
sans ébuliition, Prendre 1 dl de réduction puis le mon-
ter avec 310 gr de beurre & l'aide d'un fouet. Assaisonner.

N DE LA GARNITURE
fondre des épinards dans du beume noisette avec une gousse
, saler et poivrer légarement. Cuire les échalotes en papillote avec
le d'clive, le thym, le laurier et la gousse d'ail pendant 30 minutes a
®. Emincer finement 1 gousse d'ail et frire

DIS TION

Disposer un it d'épinard au centre de 'assiette, autour metire un cor-
don de sauce et cing échalotes confites. Poser le pavé de sandre sur le
i pinard et disposer I'ail frit sur le sandre.

FONDANT MOELLEUX CHAUD AU CHOCOLAT PUR CARAIBES,
SORBET ORANGE (pour 4 pers.)

L ] 959 beurre
L 80g chocolat
L 48q farine
L ] 750 sucre semoule
L] 3 oaufs

1- Fondre au bain-marie chocolat + beurre et melanger

2- Mélanger ceufs + sucre + farine dans un autre récipient

3- Mélanger appareil 1 + 2 hors du bain marie

4- Chemiser les moules au beurre

§- Cuire au four a 220° pendant & minutes.

6- Servir avec une créme anglaise et 1 boule de sorbet orange



