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Turbot poché dans une huile parfumée et
coulis de tomate

Paur 4 personmnes

Le coulls

T & Btomates

3 cullléres a soupe d'hulle d'alve /1 culllére & café de vinalgre
balsamique ¢ 52l ¢ polvre

Le podsson &t son hulle parfumde

4 filets de turbot {ow autre polsson ferme)

3 obgnons &minods

I citrons dminces

1 branche de romarn ou de thym £ 1 feullle de laurles

1 gousse d'all écrasde /75 ¢l d'hulle (tournescl ou arachide)

Le coulls :

Couper les tomates en quatre, &ter le jus et les pdpins ¢t rédulre en
purée au meur. Fasser le Jus au chinols; incorporer 2 cullléres &
soupe d'hulle d'alive, le vinalgre balsambque, saler/polvrer et
fouatter dnerglguemsnt.

Repartir ce coulis dans 4 assiettes creuses,

Le podsson
Dans une grande cocotte falre revenir dans un pew d'hulke, b2 citron,
les clgnons, ke thym, le laurier et 'all

Poser dessus, & plat, bes filets de polsson et couvrir d'huile, Porter
doucement & ébullition, Le poisson est cult au bout d'une dizains
de minutes.

Le poser sur le coulis et décorer d'herhes frabkches.
A, savourer avec un Chablls 1er Cru Les Fourchaumes Yiellbes Vignes

Venez découvrir motre restaurant
dans wn cadre splendide en plein coeur de Chablis...
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