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astronomie & Vins

Préparation

* Mélanger une quantité égale de salade mesclun et de jeunes pousses d'épinard. Verser sur
ce melange une vinaigrette composee de 2/3 d'huile d'clive pour 1/3 de jus de imette et de
vinaigre balsamique. Assaisonner de poivre noir en grains.

 Couper les courgettes dans le sens de la longueur afin d'obtenir de jolies barquettes. Evider
et nettoyer les guatre barquettes. Une fois bien nettoyées et essuyées, y ajouter une petite
quantité de salade mesclun et d'épinards déja préparée.

* Mettre une noix de beurre et 15 mi d'huile d'olive dans un poélon. Monter le feu jusqu'a feu
vif. Une fois le poélon bien chaud, y déposer les pétoncles frais. Cuire les pétoncles une minute
a feu vif de chaque coté. (Afin d'obtenir des pétoncles tendres, il est trés important de cuire
a feu vif et trés rapidement car ils nécessitent trés peu de cuisson. Une cuisson trop longue
les fait durcir. A noter que les pétoncles sont cuits lorsque leur chair est opacue et que le centre
demeure legérement transparent. Une minute de cuisson de chague coté est donc suffisante.)

- Pour servir
PetonCIeS * Mettre trois petoncles cuits sur les baquettes gamies du mélange de salades assaisonnées.
au p ar’fu m d ©  *Aouter du poivre fraichement moulu et de la ciboulette ciselée.

* Arroser genereusement de jus de limette et d'huile d'olive. Ajouter quelques feuiles de

I i A ette coriandre et de thym frais.

[pour quatre personnes] * Decorer chaque assiette d'un poivron rouge miniature et de quartiers de imette.

Ingrédients Le vin choisis par le maitre-sommelier
12 gros pétoncles frais Jacques Orhon

Salade mesclun

Jeunes pousses d'épinard

Jus de limette en grande quantité

Des vins blancs races et de noble origine s'imposent avec ces petoncles passes ala poéle
et accompagneés d'un mesclun parfume au jus de lime. Les notes d'agrumes qui se degagent
de la préparation incitent d'allleurs a mettre la main sur des vins offrant ces fragrances

Ciboulette fraiche toulours sppréciées.

Huile d'clive

Beurre

Vinaigre balsamique @ Le riesling est aussi un cépage qui se marie bien avec des préparations

Feuilles de thym frais aux fumets margués par les agrumes. En plus, ce Riesling Saering
Poivre noir du moulin Alsace grand cru 2005 de Schlumberger (28,90 $ -
Coriandre fraiche arskocay 00896571) a du gras et une présence en bouche suffisante pour se

SAERING 2005

2 courgettes jaunes (pour les barquettes) — mesurer ala chair des pétoncles poélés.
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