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20 min 20 min

6 troncons de turbot
Huile d'olive

509 de beurre doux
10cl de vin rouge
12cl de fond de veau
Ail

Thym

Laurier

Sel, poivre

Dans une poéle avec de I'huile d'olive chaude,
saisissez pendant 5 min les trongons de turbot
assaisonnes de sel. Retournez-les ensuite
délicatement et poursuivre la cuisson a feu doux.
Ajoutez I'ail écrasé, le thym et le laurier.
Nourrissez le poisson en ajoutant le beurre et en
I'en arrosant régulierement jusqu'a ce qu'il soit
cuit. Poivrez puis réservez au chaud. Déglacez la
poéle avec le vin rouge et le fond de veau, puis
laissez réduire jusqu'a ce que la sauce
épaississe et soit onctueuse. Nappez le poisson
et servez.



