Pour4personnes

Poisson. 1 ou 2 filetsde queue delotte
(levés dans un poisson de 2-4 kg).
Saumure. 2 litres d'eau, 200 g de selfin,
100gdesucresemoule.

Garniture. 2 bottes de navetsjeunes,
1pincéedesucre, 1 pincéedesel,

1 noixdebeurresalé, huiled'olive,

500 g de petits pois frais écossés, 500 g
depommesdeterre nouvelles Grenailles
de Noirmoutier. 1 botte d'oignons
nouveaux, 1 botte de cébettes thai(ou
cébettesfrancaises), 1 bouquetd‘aildes
ours(feuillesvertes d'ail sauvage).

1" Bouillon. 5 batons decitronnelle,
1rhizome de gingembre frais, 1 oignon,
1 échalote, 1 carotte, 5CSdevinaigre
deriz,5CSdesaucesojasalée, 1 pointe
de couteau de pimentthaifrais (selon

le goGtde chacun), 3goussesdailen
chemise, 3litresd’eau, huile d'olive.
Finition bouillon. 1 batonde
citronnelle, 1 CSde gingembre frais,

1 botte de coriandre fraiche, 3 citrons
verts, sauce sojasalée, vinaigre deriz,
1litre delaitde coco.
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Poisson

Dissoudre a froid le sel et le sucre dans I'eau
pour réaliser une saumure. Immerger la
queue de lotte dans la saumure pendant
10 minutes. Eponger la lotte sur un papier
absorbantsans larincer. Portionner 4 beaux
morceaux de lotte et réserver au frais.

1°" Bouillon (3 démarrer quelques
heures au préalable)

Ciseler finement les batons de citronnelle,
tailler grossierement l'oignon, I'échalote,
la carotte, le gingembre épluchés et le
piment débarrassé de ses graines, écraser
les gousses d'ail en chemise. Faire revenir
pendant 10 minutes toute la garniture, dans
ungrandfaitout ou une grande marmite, avec
I'huile d'olive. Déglacer avec le vinaigre deriz
etlasauce sojaetdécollerles sucs de cuisson.
Mouiller avec les 3 litres d'eau puis porter a
ébullition et maintenir a frémissement
pendant 2 heures. Passer le bouillon dans
une passoire puis remettre a chauffer.

Finition
Ciseler finement les batons de citronnelle
restants ainsi que le gingembre. Hacher
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CLEMENT
ET ESTELLE RABY

LA TETEENLAIR

« Cuisine gastronomique,
ambiance bistronomique,
liberté d'action ». C'est ainsi
que Clément Raby qualifie le
conceptdurestaurantqu'ila
ouvert avec safemme Estelle,
ily atrois ans, dans le haut de
larue de La Fontaine.Ala Téte
en l'air, « tout est fait maison,
avec des produits fraiseten
respectant le calendrier des
saisons », explique Clément
qui expérimente avec succés
depuisun an une cuisine
al'aveugle en soirée. Le midi,
les clients savent ce qu'ils
vont manger car c'est affiché.
Mais le soir, c'est la surprise
du chefavecunmenua3,
5ou7 plats, cuisinésdans le
plus grand secret. Un pari osé
quis'est transformé enun
pari gagnant.

grossierement la coriandre. Prélever les zestes des citrons
verts. Unefoisle bouillon a ébullition, ajouter 'ensemble de la
seconde garniture ainsi que lelaitde coco. Porter a nouveau
aébullition, puis stopper la cuisson et laisser infuser sous un
papier film pendant 15-20 minute ; puis mixer au blender a
haute vitesse.

Passer le bouillon au chinois étamine. Rectifier
I'assaisonnement avec la sauce soja, le vinaigre deriz et le
jus de citron vert. Le bouillon est prét, maintenir au chaud
pour le service.

Garniture

Tailler les navets jeunes en 4 ou 6 en gardant un peu des
fanes. Bienleslaver. Les cuire dans unsautoir sur feumoyen
avecune noixde beurre, une pincée de sucre, de sel, unfond
d'eau (a mi-hauteur) et un trait d’huile d'olive. Les obtenir
tendres et bien brillants, réserver.

Cuire les Grenailles de Noirmoutier a I'anglaise dans un
grand volume d'eau salée, départ eau froide. Les égoutter
puis les tailler en 2 dans la longueur.

Cuire les petits pois écossés dans un grand volume d'eau
bouillante salée pendant 2 minutes, puis les débarrasser
dans de I'eau glacée pour stopper la cuisson et conserver
un beau vert. Tailler les bulbes d'oignons nouveaux en 4

cuisiner.

puisles cuire quelques minutes dans un cuit-vapeur. Ciseler
finement les verts d'oignons nouveaux et la cébette thai et
réserver. Rincer 'ail des ours et réserver.

Cuisson

Saisir a feu vif, avec un trait d’'huile d'olive, des troncons
de lotte assaisonnés de sel/poivre du moulin et rotir
2-3minutes chaque face en ajoutant une noix de beurre
salé. Débarrasser lesfilets dans une plagque et finir la cuisson
pendant 2-3 minutes dans un four a 200 °C. Vérifier la
cuisson en piquant un cure-denten bois au centre desfilets
eten le portantau coindelalevre;latempérature doit étre
tiede-chaud (si C'est froid, ce n'est pas cuit ; si Cest brdlant,
c'esttrop cuit).

Dressage

Dans une assiette creuse, réunir tous les légumes de la
garniture que l'on aura fait chauffer ensemble avec une noix
debeurre salé etuntraitdhuile dolive, en ajoutantalafin lail
desoursjuste pour letiédir, al'exception dela cébette et du
vertd'oignon nouveau. Ajouter la cébette etle vert d'oignon
nouveau crus. Couperlestrongons de lotte en 2 pour laisser
apparaitre la cuisson nacrée etles disposer sur la garniture.
Servir le bouillon brilant devantles convives. Bon appétit !
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