Pour préparer la garniture : Laver et couper les poivrons en petits
cubes aprés les avoir vidés, les poéler a I'huile, saler, poivrer puis les

réserver. 1 Couper le céleri branche en batonnets. Les mettre a confire
dans un peu d’eau et un peu de beurre. Saler et poivrer. 1 Pour la
sauce, presser le pamplemousse dans une casserole, ajouter le vinaigre
de Balsamique et le wasabi, assaisonner selon convenance, mettre a
réduire de moitié. ! Marquer les darnes de saumon en cuisson coté
peau dans de I'huile avec une noisette de beurre, finir la cuisson au
four pendant 3 a 5 min. Le saumon doit rester fondant. =1 Sur assiette,
préparer un lit avec les poivrons et disposer le saumon dessus, le c6té
peau en haut, disposer les batonnets de céleri en bataille a coté et
napper de sauce le tout. Décorer selon convenance.
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RECETTES

Recette créée par Frédeéric Plathey, chef au restaurant “Le Verbe Aimer”, Chille.

INGREDIENTS, 4 pavés de saumon de 130 g, 300 g de céleri branche, 1 poivron
Vert, 1 piece de pamplemousse rose, 1 poivron Jaune, 1d 2 g de wasabi, 1 poivron
Rouge, 2 cl de vinaigre Balsamique, sel et poivre du moulin.

*Vin conseillé : LEtoile ou Cotes du Jura,
cépage, Chardonnay, a servir a 11 °C.

Les accords parfaits

Les vins floraux du Jura rehaussent idéalement une quiche, un
soufflé au fromage, un gratin ou un poisson grillé. lls se marient
alaperfectionaune crémeuse poélée d’escargots, des écrevisses
ouaune coquille saintjacques. .. Surprenez vos convivesen les
accompagnantd’une fine tranche de jambon cru du pays. Mais
gardez-en pour le fromage !

) DARTAGNAN - 2007 © Photo : Bermuda / Dartagnan

WWwWw.jura-vins.com - CIVJ - Courriel:civj@jura-vins.com




