soR Filet de sandre poélé, purée de céleri et
vinaigrette tiede aux pois chiches sox

INGREDIENTS s

- 2 morceaux de filet de sandre
- Yacélerirave

- creme fraiche liquide

- sel, poivre

- beurre

- huile d'olives

- vinaigre a I'’échalote

- 1tomate

- pois chiches

- persil

Peler le céleri rave et le couper en petits morceMettre dans une casserole, couvrir de cremer,sal
poivrer et cuire a feu doux jusqu’a ce que le ¢&lécrase a la fourchette.

Mixer le tout trés finement avec une girafe. Réseau chaud.

Poéler le sandre, coté chair dans une poéle avbeutue. Le retourner, saler, poivrer et finir lasson coté
peau. Réserver au chaud.

Dans une casserole, mélanger 2 tiers huile d’qglitesers vinaigre d’échalote et porter a ébuliitimut en
remuant avec un fouet. Laisser bouillir quelquesdes. Peler la tomate et couper la peau en patités.
Ajouter dans la vinaigrette. Hacher du persil ebiporer aussi. Laisser infuser quelques minutegy'a ce
gue le mélange tiédisse. Egoutter les pois chiches.

DRESSAGE
Napper le poisson avec la vinaigrette tiede etdes®s de tomate.



