une recette du chef
Yann Klauser

TRUITE DU VAL-DE-TRAVERS EN PAPILLOTE

Ingrédients pour une entrée de 4 pers.

4 filets de truite sans peau et sans arrétes
4 cure-dents

4 feuilles de papier sulfurise

4 ficelles de boucher 30cm

Legumes de saison par exemple carottes fanes,
fenouil, brocolis.

4 pommes de terre

Préparation
Prechauffer le four a 180°C.

Enrouler chaque filet de truite sur lui-méme (cote
peau a lintérieur) et fixer avec un cure-dent.

Placer un rouleau sur chaque feuille de papier
cuisson.

Cuire les legumes preéalablement détailles en fines
lanieres ou petits trongcons a leau salée quelques
minutes (sauf le fenouil que lon peut garder cru),
refroidir et ajouter autour de chaque filet

Dressage

Pour le service, vous pouvez deposer laumoniere fer-
mee au centre d'une assiette et laisser le convive
louvrir..c'est sympa ! Car on recoit directement les
senteurs délicieuses de la papillote ou alors on ouvre
en cuisine et on gjoute les pommes de terre et
quelques jolies fines herbes pour décorer.

recette de 'émission du 19 novembre 2018

1dl de Mauler ou vin blanc
1dl de creme 35%

1/2dl d'absinthe

sel, poivre du moulin

Fines herbes pour la décoration

Meélanger l'absinthe, le Mauler et la creme.

Former une aumoniere avec le papier et la placer
dans un recipient creux. Ajouter ¥4 du mélange avec
labsinthe, assaisonner et fermer avec la ficelle.

Répéter de maniére identique pour les trois autres.

Deéposer sur un plaque de cuisson et glisser au milieu
du four pour 20-30 minutes.

Cuire les pommes de terre a l'eau salée.
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