quenes ae lottes
ole c//épmg ae

ae fines
trine fimee

SArniture :
00 grammes de pormmes oe
Lerve

10 cl de lait

B0 gramimes Ae poitrine frumée
150 grammmes de purée de
chataigunes

Sauce :

40 gramwmes Aéchalotes

7 botte d'estragon #rais

10 Gravmmes Ae poivve noir
grain

15 ¢l ae vin rouge

2 cullléres a soupe de vinaigre
blanc

150 gravmmmes e bewrre

10 ¢l de créme Aewrette

Rotl de Lotte
au Lard fumé

pomumes éerasées, chataignes et
bewrve rouge fagon « béarnaise »

Prépa ratlown

Préparation :

Nettoyer Les queues de Lotte et Les
enrouler de fines tranches de poitrine
fumée puls de créplne. Réserver.

Réaliser la garniture :

Laver et brosser Les pommes de terre
puls les culre o L'eaw salée. infuser Le
Lait avee La poltrine fumée. Incorporer
Le Lait dans Les pommes de terve
Ecrasées puls Lo purée de chitalgnes.
Assatsonner oe bown golt.

Réaliser la sauce

Ciseler flmement L'échalote et
L'estragon. Ecraser Les grains de
polvre. Disposer Les éléments dans une
casserole avee Le vin rouge et Le
vinatore, et véduire i sec. Ajouter La
creme, monter au beurre, passer et
rectifler la sauce.

Culre en cocotte Le votl de Lotte et servir
avee Les pomumes de terve et la sauce.



