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Parsemez d'estragon ciselé, de
petits dés de tomate pelée oiT

même de pulpe de pamplemousse

SAINT PIERRE POÊLÉ, PURÉE D'ARTICHAUTS

iïÔÔ Pour 4 personnes - Prépa : 40 min - Cuisson : 30 min
• 4 filets de saint-pierre avec peau » 1 cuil. à s. d'œufs de poisson • 400 g

de fonds d'artichauts surgelés * 6 choux de Bruxelles • 12 marrons sous vide
» 1/2 oignon * 10 cl de crème * 60 g de beurre - 1 cuil. à s. d'huile de noix.

CUISEZ les fonds d'artichauts 20 min
à l'eau bouillante salée. Égouttez. Mixez
avec la crème, l'huile de noix. Salez et
poivrez. Réservez sur feu très doux.
EFFEUILLEZ les choux de Bruxelles
puis plongez-les 10 secondes dans de
l'eau en ébullition. Égouttez-les et arro-
sez-les aussitôt d'eau glacée.
FAITES DORER l'oignon émincé dans
une casserole avec 30 g de beurre chaud.
Ajoutez les marrons, du sel et du poivre

et couvrez d'eau à mi-hauteur. Laissez
cuire 10 min sur feu moyen.
CHAUFFEZ le reste de beurre dans une
grande poêle. Déposez dedans les filets
de saint-pierre côté peau puis faites-les
cuire 3 ou 4 min de chaque côté
SERVEZ les filets de saint-pierre sur des
assiettes chaudes avec une quenelle
de purée, les choux de Bruxelles aux
marrons. Décorez d'œufs de poisson.
»EEI* Bordeaux blanc.
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Le temps d'une image

Les Talents 2017 des Bordeaux Superieur Rouge
[.appellation Bordeaux Superieur distingue chaque annee ses «talents» qui recompensent des cuvees entre
5 et IS euros Ils eta ent IOU candidats a corcour r sur le millesime 2015 29 vins étaient en finale pour une
dégustation a I aveugle le 17 octobre a Paris parra nee par le sommelier Ph lippe Faure Brac en presence de
34 jeunes dégustateurs etfuturs professionnels de plusieurs grandes ecoles {Sciences Po ENS ESSEC HEC
AgroPansTech et Pars Dauph ne} et des apprent s sommeliers de I Ecole Ferrandi
6 talents ont ete décernes Les lauréats Chateau Barreyre Chateau P erra I «Fouque» du Chateau Saincnt
Heritage AL Chateau Les Reuilles Chateau la Verrière et Chateau Landereau -Cuvee prestige »
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