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Cette recette a remporté
le 3e prix lors du Concours
gourmand gaspésien 2005

Pavé de flétan

en cro(te de pomme de terre,
aigre-doux a la betterave

Pour rsonnes

Ingrédients

Creme tendre
au miel

M edia et ses
s fruits de saison

Faire bouillir 'eav, le sucre, le vinaigre, le laurer, le
gingembre et lanis. Ajouter les betteraves et bouillir 5
minutes. Passer au tamis, réduire le liquide sans
ébullition jusqui 'obtention de 300 ml et réserver.

Fiaire frire les pommes de teme en « chips » et les émietter
grossiérement. Saler ¢t poivrer le flétan et le passer dans
Préparabiot les blanes d'ceuf, puis les pommes de terre. Cuire Je fétan
at beurre et servir avec |'aigre-tourx et des petits Wgumes

: miel. Mélanger dans un bol >
: de saison gasy

e que Ia préparation blan-
jon peu 3 peu de lait chaud

4 i 5 Soutree Lo chef Fruncs Gendron-Truestler
Verser la préparation dans Cafié des Arfistes
-3 s contenants de fantaisie 249, bowl, Gapé, Gaspé
- afé espresso, des petits vermes 3 Td. : (418) 368-2255

5 dans un bain-marie
nt 30 minutes (2004 25
¥ cuisson, sortir les rame-
sser refroidie. Présenter le
sches. Arroser la creme

€l
ing
i et le gamir de fruits frais. |

tendre de miel ch:

SOUiTeE Hiantreicly Curelled, chef consultant

Ferne apfcole Vallde Flearfe
19, rive Savoie, Salnt-Alexanadre-tes-Locs (Qidbec) GOf 201
Td. : (418} 778-3183

La Vaifée de fa Framboise
34, roude Lavezter, Vel-Briffort (Qreibec) GOf 300
T - (418) 7423787
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Le Meursault

Le nec
plus ultra
des blancs

L'un des plus beaux vins
blancs au monde avec sa

robe plus ou moins ambrée,
selon I'age.

Claire et limpide, elle a de I'éclat et
s‘accompagne de reflets grisonnants.
Au nez, le bouguet évoque le chardon-
nay milr, gorgé de soleil et empreint
de l'influence du terroir. On y pergoit
des aromes d'aubépine, d'abricot et de
fruits exotiques. On v retrouve aussi
les odeurs de fruils secs, caractéris-
tigues du ofpage (noisettes e aman-
des), ainsi que des notes de tilleul. On
retrouve dans les vins plus vieux des
notes de truffe et de pain grillé. En
bouche, le Meursault est un vin de
belle corpulence, long et tris bien
structuré. Sa texture soyeuse s'accom-
pagne de saveurs de noisettes fraiches
et de miel.

Les vignerons de la maison Bouchard
Pire & Fils nous présentent leur vin :

« Nows fravaillons depuis neuf
gendrations avec passion ef
nacild pawr eprimer Cauthen-

ficité des fervoirs e la Bourgogne,

dlans le respect des traditions de la
nature. Chague anndge nofre
récompense cext fa vendnge.

Notre but, ciest volre plasir. =

Je vous propose done un =
Meursault 2002, élevé et mis 3

en bouteille au Chiteau de
Beaune, France.
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Qui boit du vin de
Meursault, ne vit ni
ne meurt sol. W
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