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ang/sédwnt& powy 5 personnes
450 g de chair de dorade

2 oighon rouge

5 g de ciboulette

20 g de pignons

30 ml d’huile d’olive vierge extra
5 huitres

250 g de chou-fleur

150 ml de creme fraiche

10 g de colle de poisson

200 g de radis blancs

3 ceufs

2 dl d’alcool a 95°

1 citron

40 g de basilic

30 g d’ceufs de saumon

Sel et poivre

BGartare

Passer I'oignon au mixeur et en conserver uniquement le jus.

Passer les pignons au mixeur avec ['huile.

Couper la dorade au couteau et U'assaisonner de ciboulette hachée, de sel, de poivre, du jus de
loignon et d’un peu d’huile.

Creme

Faire cuire le chou-fleur dans 'eau salée.

Ouvrir les huitres, les mettre dans une poéle avec leur eau et les faire bouillir.

Faire réduire la creme fraiche de moitié, ajouter le chou-fleur et les huitres, puis passer le
tout au mixeur.

Saler, poivrer, ajouter le jus de citron et la colle de poisson préalablement ramollie dans 'eau
froide. Distribuer la creme dans les moules et laisser reposer.

Mettre l'alcool et les ceufs dans un bol jusqu’a ce qu'ils se caillent. Bien les laver a 'eau froide
et les sécher avec un torchon.

Faire blanchir le basilic, puis le passer au mixeur avec les ceufs. Saler, poivrer, ajouter |'huile et
le citron.

Radis blancs

Couper les radis blancs en julienne et les plonger dans I'eau glacée jusqu’a ce que les
lamelles frisent.



