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Je preparera|sb|en
du poIsson Cru

Mais j'ai peuuur de tomber sur de la poiscaille pas
super fraiche! Les conseils du chef Alexandre
Caillaud, du restaurant gastronomique du Domaine
de Verchant a Montpellier, pour éviter la cata!

Comment reconnaitre un bon poisson? Quand on veut consommer le poisson
cru, il faut déja 'acheter chez un professionnel, c’est-a-dire un poissonnier qui
apignon sur rue. On évite del’acheter sous vide tout prét en grande surface. Sur
I’étal dumarchand, on opte pour un poisson entier de préférence. Ily a aussi des
signes évidents de fraicheur: il faut qu’il ait une belle apparence, brillante, un
ceil bien bombé et des ouies rouge vif. Sile poisson semble poisseux ou visqueux
ou bien §'il a une odeur un peu forte ou inhabituelle, on passe son chemin. Par
ailleurs, ily a des poissons qui ne se prétent pas a une consommation crue a cause
deleur chair. C’est le cas du turbot et du rouget par exemple.

Ily ades espéces moins arisque ? Le thon rouge se conserve bien. C’est aussi
le cas del’espadon, du saumon, duloup, dubar, dela daurade sauvage. Si c’est
pour faire un carpaccio, et non pas un tartare, on peut aussi opter pour de la
lotte. Attention les marinades ne changent rien a un poisson qui ne serait pas
frais, elles permettent seulement de rehausser le gotit d'un poisson un peu fade.
Et avant de le consommer? 24 heures avant de déguster notre tartare, on
congele le poisson frais 2 — 20 °C. Cela permet de tuer d’éventuels parasites.
Pour le décongeler, on le place dans le réfrigérateur sur une plaque a trous
pouréviter qu'il trempe dans’eau. En plus, sa chair devient plus ferme et donc
plus facile 2 tailler quand on va le préparer. Evidemment, on consomme le
poisson dans’heure qui suit sa sortie du réfrigérateur, sinon il ne sera plusbon
ala consommation et 12 c’est I’assurance d’une belle intoxication.

PAR LAURE KARSENTI

Jenfais quoi
de cesfraises?

Elles nont pas vraiment de goCt ..

Une salade. Il faut leur ajouter une pointe d'aci-
dité... On commence déja par les sucrer et leur
ajouter du citron vert plusieurs heures avant de les
manger pour que le sucre pénétre bien, a limage
d'une salade de tomates qu'on assaisonne avant.
Si cela ne suffit pas a rehausser le golit, on gjoute
un peu de gingembre confit et un trait d’huile
d'olive. Mais ce n'est pas la seule possibilité... On
peut aussiutiliser un peu de vinaigre balsamique, ou
un jus d'agrumes, orange ou pamplemousse, avec
dusucre et un tour de poivre aromatique.

Dans une préparation. Lesfraises ne sont vraiment
pasassez bonnes pourles consommer cruesméme
avec du sucre? Surtout on ne les jette pas mais on
les cuisine. Top le confit de fraise par exemple. En
plus, larecette est trés simple. On mélange 5gde
pectine avec 15 g de sucre. On fait chauffer 2509
defraisesavec 80 gde sucre. Onajoute le mélange
sucre et pectine, 45 g de vinaigre de fraise ou de
cidre, 20 g de miel. A cuire pendant 20 min. Puis on
laisse refroidirenles versant dans des pots de confi-
ture. Parfait pour aromatiser un yaourt. Attention,
le confit se consomme rapidement.

Huile jolie jolie
1 Médaillée d'argent au
New York International
Olive Oil Competition,
cette huile d'olive est
absolument délicieuse et
son flacon ravissant fera
merveille sur notre table.
Héritage Fruité Vert,
Maison Brémond 1830,
29,90 € la bouteille de
500 ml - édition limitée
a10001.
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