Le filet de bar poéle au beurre blanc
et son écraseé de pommes de terre a la truffe

o Faire cuire les pommes de terre
épluchées dans de leau bouillante
salée 25 min environ.

» Hacher finement les échalotes et les
faire revenir dans une poéle avec le
vin blanc jusqua ce que tout le vin soit
quasiment évaporé.

e Préparer un bain marie dans lequel
installer les échalotes au vin.

» A l'aide d’un fouet, incorporer petit a
petit le beurre, sans cesser de battre,
jusqua lobtention dun mélange
crémeux, puis ajouter immédiatement
la créme et le jaune.

» Dés que le mélange est homogéne,
passer la sauce au chinois, assaisonner
avec le sel a la truffe et incorporer
la ciboulette ciselée. Réserver a
température ambiante.

« Retirer les arétes des filets a la pince.

* Dans une poéle, ajouter le beurre puis
les filets de bar c6té peau. Cuire 5a10
min en veillant a arroser réguliérement
de beurre.

« Egoutter les pommes de terre, puis les
écraser et les mélanger avec 'huile de
truffe. Le mélange doit étre homogéne.

» Brosser puis raper ¥ de la truffe dans
écrasé de pommes de terre. Mélanger.

» A l'aide d’une rape a truffe, découper
le reste de la truffe en fines lamelles
pour la présentation.

« Dans les assiettes de présentation,
remplir un emporte-piece rond avec
'écrasé de pommes de terre.
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Pour
4 pers.

Préparation Cuisson
20 min 30 min

Pour Pécrasé et le poisson:
- 600 g de pommes de terre
- 50 g de beurre demi-sel

- 4 filets de bar

-15 cl d’huile de truffe

- 1 petite truffe (50 g)

Pour la sauce:

- 6 échalotes

- Y2 bouteille de vin blanc sec

- 250 g de beurre demi-sel en morceaux
-10 cl de creme liquide entiére

-1jaune dceuf

-1citron

-selalatruffe

-1bouquet de ciboulette

Déposer un filet de bar a c6té et ajouter
des lamelles de truffe.

» Déguster aussitot.




