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THE MASTERCOOKS OF BELGIUM

Recette
Sole limande, courgette, tomate et sauge

Chef
Bart Desmidt

Ingrediénts

4 soles limandes, levées en filet
2 courgettes
4 tomates cerise

Marinade

50 g d'eau

50 g de sucre

30 g de vinaigre de cuisine
1 piment

Ricotta

Boulettes de ricotta
Semoule de blé pour pdtes
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THE MASTERCOOKS OF BELGIUM

Sauce

+ 3dl de fumet de poisson

« 2 grosses échalotes
2 tiges de céleri
1dl de lait
+ 50 g de bon beurre
Quelques feuilles de sauge
1/4 de gousse dail

Préparation

Sole limande
Assaisonner la sole limande de poivre et de sel, la poéler dans un peu de
beurre.

Courgette et tomate

Confectionner une marinade avec l'eau, le sucre, le vinaigre et le piment. A
laide d'une mandoline ou d'un économe, tailler quelques lamelles de la pre-
mi&re courgette. (Attention de ne pas prendre de pépins.) Laisser tremper

les lamelles dans la marinade et les rouler Découper un certain nombre de
rondelles de la deuxieme courgette et les laisser également mariner. Peler le
tomates cerises et les laisser également mariner. Enlever la peau du reste des
courgettes, en hacher la chair finement, étuver celle-ci dans de I'huile d'olive
avec un peu dail, du thym, du sel et du poivre. Mixer au plongeur jusqu’'a con-
sistance de creme.

Ricotta
Passer les boulettes de ricotta dans la semoule de blé pour pdtes, les mettre
au frais pendant 24 h. Les étuver quelques minutes avant le service.

Sauce

Emincer finement I'échalote et le céleri. Porter le fumet de poisson a ébulliti-
on avec I'échalote et le céleri et laisser bien cuire. Ajouter le lait. Laisser brunir
(mais pas braler) le beurre ety étuver la sauge, de l'ail et 'échalote émincée.
Ajouter au bouillon. Mixer ce bouillon & l'aide d'un plongeur et passer au chi-
nois. Assaisonner de poivre et de sel.

Présentation

Poser un morceau de limande sur l'assiette. Disposer tous les autres ingré-
dients tout autour, comme sur la photo. Monter la sauce en écume au mixer
et dispoesr sur lassiette a la cuillere.



