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Les Tables Gourmandes du Berry

Ingredients pour 2 personnes :

Preparation :
Éplucher les carottes et le céleris-boule, puis nettoyer les poireaux. Tailler les légumes en 
julienne.

Faire cuire les légumes dans une casserole d'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'ils soient 
tendres. Les égoutter, puis les faire revenir quelques minutes avec une noisette de beurre. 
Réserver au chaud.

Éplucher et ciseler finement les échalotes. Les faire suer dans une casserole, puis ajouter le 
vin blanc et le vinaigre de cidre. Laisser réduire à feu doux.

Incorporer la crème liquide, puis ajouter progressivement le beurre froid coupé en 
morceaux, en fouettant jusqu'à obtenir une sauce onctueuse. Saler et poivrer.

Faire chauffer une poêle avec une noisette de beurre. Déposer les filets de sandre côté peau 
et les laisser cuire à feu moyen pendant quelques minutes. Les retourner délicatement pour 
terminer la cuisson.

Répartir les petits légumes dans les assiettes, déposer les filets de sandre et napper 
délicatement de beurre blanc. Servir aussitôt.

300 g de filet de sandre
100 g de beurre
1 échalote
7,5 cl de vin blanc

10 cl de vinaigre de cidre

150 g de céleris-boule

10 cl de crème liquide
100 g de poireaux
100 g de carottes

Sel et poivre

1 h

Retrouvez les recettes du salon sur : www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr
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