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« 12filets de sole
= 3 grosses carottes
= 2échalotes
= 100 g d’amandes effilées
» 20 cl de Noilly Prat
= 1c.ac. bombée de fumet
depoussondeshytkate
1 jaune d’ceuf
« 20 cl de créeme liquide
» 20 g de beurre
« 1 dosette de safran
en poudre

- sel, poivre.

1. Pelez les carottes et les
échalotes. Coupez les carot-
tes en quatre danslalongueur
et hachez les échalotes. Fai-
tes cuire les batonnets de ca-
rotte & I'eau bouillante salée
10 min environ, puis égouttez-
les : ils doivent rester encore
légerement croguants.

Entrée

ire la poire et le
fromage, une douceur
qui va tous les bluffer.

2. Préchauffez le four th. 6-7

Tarte aux (200 °C). Etalez les filets de

: sole, salez-les et poivrez-les.
pOIreS et au roq Uefort Disposez un hatonnet de ca-
rotte transversalement. Rou-

Pour 6 personnes lez bien le tout et maintenez

Préparation : 20 min « Cuisson : 40 min

fermé avec une pigue en bois.

1 rouleau de pate brisée

4 poires, 4 ceufs

200 g de roquefort, 250 g de brousse
200 g de creme fraiche épaisse

60 g de noisettes décortiquées

10 g de beurre et 10 g de farine (moule)
sel, poivre du moulin.

1. Chauffez le four th. 6-7 (200 °C). Déroulez la
pate et garnissez-en un moule & chamiéeres de
20cm beurré et fariné. Couvrez d’un papier sul-
furisé et de haricots secs, faites cuire 10 min.

2. Pelez les poires, coupez-les en deux et épé-
pinez-les. Emincez-les en trois parties. Coupez
le roquefort en petits morceaux. Sortez le fond
de tarte du four, retirez le papier et les haricots
et réenfournez pour 5 min pour sécher le fond.

3. Mélangez la brousse, la creme, les ceufs et
les noisettes concassées. Salez peu et poivrez.
Versez sur le fond de tarte, gamissez de roque-
fort et de poires en rosace. Cuisez 25 a 30 min.
LE BON VIN : un coteaux-du-layon a 10-12 °C.

i Choisissez, si vous en trouvez, des

poires doyenné-du-comice trés parfurnees

Un classique %
quevosainés %,
savent apprécier.

famiille

Roulades de soles
gratinées aux amandes

Pour 4 personnes
Préparation : 25 min - Cuisson : 35 min

3. Etalez les échalotes dans
un plat beurré allant au four.
Déposez dessus les roulades,
couvrez de Noilly et de fumet
dilué dans 15 cl d’eau. Re-
couvrez de papier aluminium,
puis faites cuire 15 min.

4. Réservez les roulades au
chaud dans du papier d’alu.
Allumez le gril du four. Versez
lejus de cuisson dans une cas-
serole, ajoutez le safran et la
creme, faites réduire de moi-
tié sur feu vif. Remettez les
roulades dans le plat du four.

5. Dans un bol, battez le jau-
ne au fouet et versez la sauce
dessus en filet, en fouettant.
Nappez-en les roulades, sau-
poudrez d’amandes et pas-
sez 3-4 min sous le gril.

LEBON VIN : un bordeaux blanc
sec (graves) servia 10-12 °C.

E Cuisez les roulades

avant le diner, mais faites la
sauce au dermier moment.
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