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LA RECETTE DE « JUSQU’A EBULLITION »

Emission On en parle du 16 janvier 2015

Omble chevalier poché

Préparation

Dans une poissonniere, mettre en cuisson |'eau, le
vinaigre, le vin blanc, le [égume coupé en cubes ainsi
gue les queues de persil. Cuire une heure avec un
couvercle afin d’obtenir un bon court bouillon.

Baisser le feu afin d’obtenir un léger frémissement,
déposer délicatement les deux ombles et cuire avec
un couvercle a feu tres doux. Température a 'arréte
60 degrés.
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Sortir du court bouillon les ombles, déposer sur un

Ingrédients pour 4 personnes plat, lustrer avec un peu d’huile d’olive, garnir de

2 ombles chevalier persil et de quartiers de citron.

150 grammes de légumes
(poireau, carotte, oignon)

2 dl de vin blanc

5dl d’eau

% dl de vinaigre

Sel et poivre pour assaisonner
1 citron restaurant d’application La Pinte vaudoise », a Pully.

1 bouquet de persil

Une recette proposée par Gaél Brandy, chef du
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