Dos de Skrei aux tomates,
sauce crémeuse a l’échalote

C'est la saison du skrei! Mais qu’est-ce donc le skrei? (C’est
un cabillaud qui entreprend un long voyage de plusieurs
centaines de kilometres, quittant la mer des Barents pour se
rendre aux iles Lofoten, situées en Norvege dans le but de se
reproduire. Seul le cabillaud capturé a ce moment précis peut
étre qualifié de ‘skrei’.

La qualité du skrei surpasse celle du cabillaud: il est
souvent surnommé par les chefs « le roi des cabillauds » grace
a la délicatesse, la fermeté et la blancheur de sa chair. Le
skrei est uniquement disponible quelques semaines par an, de
janvier a fin mars..I1 faut donc en profiter dés maintenant!

Je vous en propose une recette facile, tres golteuse du chef
Philippe Meyers (restaurant Philippe Meyers , une étoile, a
Braine 1’Alleud en Belgique) que j'ai apprise 1lors d’un

atelier « poisson » dans son restaurant. Ce plat est juste
exquis..

Si vous habitez en Belgique n'hésitez pas a vous inscrire aux
cours mensuels du chef qui sont une mine d’or de gourmandises
et d’enseignements culinaires de qualité, ou de vous régaler a
sa table! Pour vous inscrire aux cours voir l'adresse enfin
d'article.
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Dos de Skrei aux tomates, sauce crémeuse a l’échalote

Ingrédients: pour 4 personnes

un beau dos de skrei d’environ 800 g, détaillé en 4
portions et sans peau

= 4 tomates

» 2 échalotes

=50 cl de vin blanc

=50 cl de creme fraiche liquide entiere

» quelques brins de ciboulette

= sel

» poivre

Préparation

Commencez par monder les tomates ( en 6ter la peau et les
pépins):


http://gourmantissimes.com/2017-03-04-img-0055/

A 1’aide d’un petit couteau tracez une petite croix sur
la base de chaque tomate.

A 1’'aide d’'un petit couteau
tracez une petite croix sur
la base de chaque tomate

» Faites chauffer de l'eau. Puis pochez les tomates une
minute dans 1’eau bouillante.

Puis pochez les tomates une
minute dans l’eau bouillante

- Pelez les tomates et coupez-les en quatre. Otez les
pépins. Vous obtenez quatre « pétales » par tomate.
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Pelez les tomates et oOtez
les pépins

= Ciselez les échalotes.

sy -

»Disposez les morceaux de cabillaud dans un plat.
Recouvrez chaque morceau de quatre pétales de tomate.
Salez et poivrez. Versez le vin blanc et disposez
L’échalote ciselée dans le vin. Enfournez a 170° pendant
12 mn.

Disposez 1les morceaux de
cabillaud dans un plat
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= Puis récupérez le jus de cuisson dans une casserole.
Ajoutez 1la creme et faites réduire jusqu’'a ce que la
sauce nappe la cuillere comme une creme anglaise.
Pendant ce temps posez une feuille de papier aluminium
sur le poisson et réservez au four a 60°, le temps de
finaliser la sauce.

ROti porc basse température

= Ciselez la ciboulette.

Hachez finement la
ciboulette

»Ajoutez 1la ciboulette a 1la sauce. Rectifiez
1l’assaisonnement au besoin.
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Ajoutez la ciboulette a 1la
sauce.

Dressage

= Déposez un morceau de poisson au milieu d’une assiette
creuse puis versez la sauce tout autour. Décorez avec
quelques brins de ciboulette.. Simple, délicieux..

Dos de Skrei aux tomates, sauce crémeuse a 1’échalote
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Dos de Skrei aux tomates, sauce crémeuse a l’échalote

Restaurant Philippe Meyers, une
étoile
Pour la carte et les formations de cuisine cliquez ici

philippe.meyers@gmail.com
+32 2 384 83 18

6 rue Doyen Van Belle
1420 Braine L’'Alleud
Belgique

Fermeture :
Le samedi midi, le dimanche, le lundi et jours fériés

[x]
restaurant Philippe Meyers
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