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	LES ATELIERS D’ERIK
Filet de sole, crémeux aux lentilles, émulsion chorizo




Pour 4 personnes

Crémeux lentilles
- 100 gr de lentilles vertes du Puy

- ½ carotte

- ½ oignon

- bouquet garni

- 100 gr de crème liquide

- lard de Colonnata

Tailler et suer les lardons de lard de Colonnata sans matière grasse. Tailler la carotte et l’oignon en mirepoix. Suer à l’huile d’olive sans coloration.

Ajouter les lentilles. Mouiller avec 1/2 litre d’eau. Cuire entre 30 et 45 minutes à feu doux, sans saler.

Mixer et passer au chinois. Crémer puis rectifier l’assaisonnement.

Fumet de poisson
- arêtes de poisson

- 1 échalote

- ½ carotte

- 10 cl de vin blanc

- bouquet garni

Suer les arêtes de poisson à l’huile d’olive sans coloration. Ajouter l’échalote, la carotte émincée et le bouquet garni. Déglacer au vin blanc et mouiller avec 1 litre d’eau.

Porter à ébullition puis cuire à feu doux pendant 20 minutes.

Passer au chinois
Crème d’ail
- 5 gousses d’ail
- 100 gr de crème liquide

- 100 gr de fumet de poisson

Blanchir les gousses d’ail dégermées en démarrant à l’eau froide. Porter à ébullition, puis refroidir et blanchir de nouveau.

Cuire les gousses blanchies dans le fumet et la crème liquide à feu doux jusqu’à obtention d’une consistance nappante.

Mixer et rectifier l’assaisonnement. Passer au chinois si besoin.
Emulsion chorizo
- 40 gr de chorizo
- 125 gr de crème liquide

- 250 gr de fumet de poisson

- 4 gr de lécithine de soja

Tailler le chorizo en petits dés (En conserver 1/3 pour mettre dans les assiettes).

Rassembler le chorizo avec la crème et le fumet. Porter à ébullition puis laisser infuser pendant 20 minutes.

Mixer puis passer au chinois étamine. Assaisonner puis ajouter la lécithine.

Mixer lorsque la préparation est tiède pour créer une écume.

Cuisson des soles
Lever les filets de sole et les rouler en maintenant avec un pique en bois. Assaisonner.

Cuire au four dans un récipient avec un peu de fumet de poisson pendant 6 minutes à 200 °c.

Décoration :
Pignons de pins grillés

Chips de légumes

Herbes


