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Cabillaud acidulé, velouté de
patate douce, pommes,
noisettes

CHEF PALEO DETOX POISSON
Imprimer
Commenter

Préparation: 15 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

4 portions de dos de cabillaud (150 à 200 g chacun)
2 patates douces moyennes
2,5 pommes Granny Smith
50 g de noisettes
1 petite racine de gingembre frais
1 petit bouquet de persil
1 échalote
Jus de 1 citron
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Huile d’olive
Quelques graines de grenade, pour la décoration
Sel, poivre

1. Remplissez un tiers de la cuve du Vitaliseur d’eau et portez à ébullition.

2. Découpez les patates douces et 2 pommes en dés.

3. Placez les patates douces sur le tamis du Vitaliseur et faites cuire pendant 20 minutes. Au
bout de 15 minutes, ajoutez les pommes et retirez-les en même temps que les patates
douces.

4. Concassez les noisettes à l’aide d’un mortier et faites-les griller. Dans un blender mixez les
patates douces, les pommes et les noisettes. Détendez avec un peu d’eau jusqu’à l’obtention
d’un velouté.

5. Pour confectionner la sauce acidulée, déposez dans un bol une demi-pomme coupée en
brunoise, le jus du citron, le persil haché menu, l’échalote ciselée, le gingembre râpé, l’huile
d’olive, le sel et le poivre.

6. Remplissez un tiers de la cuve du Vitaliseur d’eau et portez à ébullition puis éteignez. Laissez
la préparation dans le bol infuser pendant 2 minutes sur le tamis du Vitaliseur.

7. Portez de nouveau à ébullition l’eau de la cuve du Vitaliseur et faites cuire le cabillaud pendant
5 minutes. Pour le dressage, prenez une grande assiette circulaire.

8. Déposez dans un emporte-pièce de 12 cm de diamètre un peu de sauce acidulée et une
portion de cabillaud. Enlevez l’emporte-pièce. Ajoutez dans l’assiette le velouté de patate
douce, des pommes, des noisettes et, pour finir, quelques graines de grenade.

Une recette réalisée par la cheffe Lauranne Morruzzi. Cette assiette Paléo est
idéale pour vos déjeuners !

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat
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Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes

Wok d’asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises
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