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Tout Bombay dans un poisson

POUR 4 PERSONNES
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Plongez les cornilles dans de 'eau froide et faites
les cuire en les laissant frémir une heure. Ne les ais-
sez jamais bouillr. A mi-cuisson, salez et ajoutez le
saindoux. En fin de cuisson, ajoutez e tandoori.

Epluchez et faites cuire 4 Ianglaise les mini carot-

tes.

Dans une poéle anti-adhésive, faites cuire les qua-
tre paves de sandre.

Faites réduire e jus de crustacés. Ajoutez la créme
ct juste avant de servir, ajoutez le lait de coco.
Dressez les cornilles, ajoutez la sauce, le sandre et
roulez la carotte dans la poudre de noix de coco.

Pas de révolution de palais dans ce menu imaginé
par Jean-Luc Germond, du Sébastopol, & Lille.
Mais la découverte tout en nuances des épices indiennes.

Raan d'agneau, aubergines fumées

OUR 4 PERSONNES
=00 el
u arré @ 3
. s g
2branches de
decurrima

Dans une poéle, faites braler les aubergi-
nes avec la peau et finissez de cuire une
demi-heure au four.

Epluchez les aubergines, hachez-les.
Faites suer le demi-oignon ciselé, ajoutez
Taubergine et laissez cuire une demi-
heure.

Faites rétir I'agenau, saupoudrez de cur-
cuma. Laissez cuire huit minutes au four
200" et laissez reposer dix minutes.
Dressez I'aubergine, ajoutez une tranche
d'agneau, le jus d'agneau avec la coriande /

fraiche et disposez quelques éclats de noix
de cajou.

Kheer a la cardamome

“ POUR 4 PERSONNES
© 80 de i rond s ® 40l de it ® g desure ® 10
e crimefoutie® 4 abricos s @ 1 poire Willam i e
© 5 grainesde cardamome @ 1 poine de coteau afran

Faites blanchir le riz deux minutes dans de I'cau
bouillante, puis laissez-le refroidir.

Faites infuser la cardamome dans e lait durant cing
minutes. Retirez les graines, ajoutez le riz et faites
cuire 20 minutes doucement. Ajoutez e sucre & mi-
cuisson et laissez refroidir.

Epluchez la poire, mixez-la avec le safran et passez
au chinois.

Montez la créme fouettée en chantilly et incorpo-
rez-1a au riz froid.

Dressez le coulis de poire dans un cercle, sjoutez I
tiz au lait, puis terminez avec un abricot préalable-
ment gonflé dans un peu d'alcool et d'eau chaude.

Le Sébastopol et Bernardaud vous invitent au voyage...

Jusqu‘au 14 janvier, le menu « Théatre de Bollywood » vous
‘st proposé au Sébastopol, midi et soir. L' ision de découvrir
Ia cuisine subtile de Jean-Luc Germond. « J'a utilisé les épices
indiennes, tout en gardant mon identité, expliqu

est dans le dosage ». Pour Ioccasion, les cartes du restaurant
ont été spécialement réalisées par IAtelier de la Sorciére verte
aux couleurs d et la maison Bernadaud a prété ses
assiettes de la gamme Lodgy

1, place Sébastopol, 4 Lill. Tel.: 03 20 57 05 05, 50 € avec deux verres de vins.
Assiette Lodge : 240 € les 6, chez Bernardaud, 44 rue Grande-Chausséc, 4 Lille.




