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Livret de recettes du chef
· Panaché de poissons à la martiniquaise
	Pour 4 Personne(s)

· Temps de préparation : 15 min 

· Temps de cuisson : 35 min 

Ingrédients :

· filet de Saint-Pierre : 1 

· filet de saumon : 1 

· queue de lotte : 1 

· tomate : 1 kg 

· piment : 2 

· citron vert : 1 

· curry : 1 c. à café 

· huile d'olive : 5 c. à soupe 

· noix de coco râpée : 2 c. à soupe 

· feuilles de laitue 

· sel, poivre 
	
Coût de la recette :
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Accord vin :

- Un Mâcon (Blanc, Bourgogne)
- Un Sauvignon de touraine (Blanc, Val de Loire)



Préparation :

Pelez les tomates et concassez-les, faites-les étuver dans une poêle avec une cuillère à soupe d'huile d'olive, le curry, les piments émincés et la noix de coco rapée.

Emincez le filet de Saint-pierre, le filet de saumon et la queue de lotte. Faites-les frire avec le reste d'huile dans une sauteuse jusqu'à obtention d'une légère coloration.

Ajoutez la purée de tomates, salez, poivrez et laissez cuire, à couvert, encore 15 min.

Servez sur une assiette de service avec un décor de citron vert et de feuilles de salade.

· Ananas et noix de coco à l'antillaise


	Pour 4 Personne(s)

· Temps de préparation : 10 min 

· Temps de cuisson : 10 min 

Ingrédients :

· sucre en poudre : 100 g 

· sucre vanillé : 1 sachet 

· rhum ambré : 4 c. à soupe 

· gingembre : 1 pincée 
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Préparation :

Cassez et évidez la noix de coco.

Égouttez et réservez le jus d’ananas.

Répartissez les tranches dans 4 coupelles accompagnées de copeaux de noix de coco.

Mettez le jus d’ananas et le rhum dans une casserole, ajoutez le sucre en poudre ainsi que le sucre vanillé et le gingembre et faites réduire en sirop.

Laissez tiédir et versez le sirop sur les fruits.

Servez tiède ou froid.

· Accras de morue


	Pour 6 Personne(s)

· Temps de cuisson : 25 min 

· Temps de repos : 12h 

Ingrédients :

· morue en queue avec la peau : 250 g 

· farine : 150 g 

· levure : 0.5 c. à café 

· sel marin : 0.5 c. à café 

· sucre en poudre : 0.5 c. à café 

· persil ciselé : 2 c. à soupe 

· eau : 1 dl 

· piment en poudre 

· huile pour friture 
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Coût de la recette :
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Accord vin :- Un Cassis (Blanc, Provence)



Préparation :

Faites tremper la morue à l'eau froide, peau vers la surface pour que le sel tombe. Changez l'eau plusieurs fois et laissez dessaler 12 heures minimum.

Égouttez la morue, mettez-la dans une casserole, couvrez d'eau froide ; amenez à frémissements, comptez 5 minutes, laissez la morue refroidir dans l'eau.

Égouttez-la, effeuillez-la en enlevant peau et arêtes.

Tamisez la farine et la levure au dessus d'une terrine, ajoutez sel, sucre et 1 dl d'eau en fouettant jusqu'à obtenir une pâte lisse. 

Incorporez la morue, le persil, le piment.

Faites chauffer l'huile de friture et plongez la préparation à la morue en la prenant avec une cuillère à café.

Quand les beignets remontent à la surface, laissez cuire 3 à 4 minutes pour les dorer. Égouttez sur papier absorbant. Servez avec des piques en bois.

