Recouvrir de

Pour 4 personnes: court-bouillon et laisser frémir
= a four préchauffé a 200 degrés
—Ifg'edﬂ_.__ pendant env. 7 minutes. Sauce:
4 filets de sole, autant de filets d étuver I'échalote finement ha-
m chée dans le beunlfle. Saupoudre;
——————————— e farine ef monilier AV TV
Wmses de court-bouillon. Lais-
Martini Bianco, ser cuire  petit feu jusqu’a ce
court-bouillon de poisson,  4ue la sauce devienne onctueu-

se. Passer au tamis, affiner avec
lacréme. Rectifier I'assaisonne-
M& ment et relever avec un peu de
feuille de laurier, 1 corotte  Martini Bianco (dry). Ajouter le
safran et servir la sauce a part.

Préparation: couper les filets Garnir de pistaches (ou d’aman-

2 verres de vin blan, sel, pistache

le en lanieres. Faire de mé; des effilées).
avec le saumon. Entortiller | Servir avec un riz au beurre ou
deux laniéres en une bouc.du riz sauvage.
Faire bouillir 2 verres de vin
blanc avec 5 dl d'eau légeére-
ment salée, la carotte pelée, la
feuille de laurier et poivrer. Met-
tre les boucles saumon-sole dans
un plat a gratin.




