CARPE MIROIR DE LOIRE ROTIE AU GOMASIO
ET CARAMEL BALSAMIQUE

Recetle de Jean-Charles Batard

CHEF DU RESTAURANT CLEMENCE - ST JULIEN DE CONCELLES

JIngrédients .

Proportions pour 4 personnes :
-560 g de filet de carpe
-100 g de gomasio
1litre de bisque de crustacés
- 250 ml de créme liquide
-50 gde beurre

<

- Sel, poivre

Preparation :

Lever les filets de carpe, les portionner (140 g par
personne).

Faites chauffer une grande poéle avec de I'huile
pour faire cuire les pavés de carpe puis les finir au
four vapeur.

Passer les pavés de carpe dans les graines de
gomasio au moment de servir.

LA SAUCE :

Réduire de moitié 1 litre de bisque de crustacés,
faire infuser une baie de cardamone noire écrasée
dans la bisque. Mettre la creme et le beurre puis
battre avec un fouet.

Wf Muscadet Sévre et Maine Goulaine 2010.

”S Tres belle minéralité pour ce muscadet racé. Aux nuances d'herbes fraiches et
L g d’‘amandes torréfiees, compagnon de choix pour ce poisson de Loire & la chair

S U G G E R E H charnue et savoureuse, assaisonné de sesame grillé et nappé d’une réduction

onctueuse de vinaigre balsamique.
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