soRk Chaud froid de flétan a Uestragonsocr

50 INGREDIENTS x|

- 0.300 g Filet de flétan ou autre ou autre viabldache
- 10 cl de creme

- 20 cl de lait

- 15 g de beurre

- 15 g de farine

- 1 feuille de gélatine

- Herbes (Estragon, Origan, etc...)

- Sel, poivre

Cuire le fléetan en vapeur 5 min (le saler, le pexyr

Bien le refroidir au frigo (pour que I'appareil pree vite)

Faire un beurre marié avec le beurre pommade triae. Faire chauffer le lait, la creme, les
herbes, le sel, le poivre. Quand c’est bouillaet, petit a petit avec votre beurre marié. Quand ca
arrive a consistance d’'une sauce blanche, retirdewd et ajouter la gélatine. Bien mélanger, passer
au mixeur, rajouter des herbes, sel et poivredsessaire). Napper le flétan avec la sauce, phssieu
fois si nécessaire jusqu’a ce qu'il soit bien cativéMettre au frais entre 2 couches). Décorer a
votre golt (tomates cerises, tranches de citroet mettre au frais 2 heures avant de manger.



