
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.  
POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ.

U N  É V É N E M E N T  S O U T E N U  P A R

Les Recettes des Chefs

Une recette de
Retrouvez les recettes du Salon sur

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

•	 600g de filet de carpe de Brenne
•	 1/2 litre de crème fraiche liquide
•	 250g de champignons de Paris
•	 1/4 litre de vin blanc

•	 1/4 litre de fumet de poisson
•	 150g d’échalotes
•	 150g de lentilles vertes
•	 50g de beurre

Prendre les filets, les parer et les égaliser.
Avec ces parures, faire une farce montée à la crème avec une duxelle de champi-
gnons. Réserver au frais.

Mettre à cuire les lentilles vertes avec de la garniture. Ne pas trop les faire cuire.

Sauce vin blanc :
Faire suer les échalotes ciselées finement au beurre. Mouiller de vin blanc et de 
fumet de poisson. Réduire, crémer, réduire à nappe et monter au beurre.
Rectifier l’assaisonement (bien relever en poivre) et réserver au chaud.

Carpe farcie :
Prendre les filets, les couper en deux parties. Saler et poivrer.
Etaler la farce sur la première partie d’un filet et remettre la 2nde partie au dessus.
Tailler des petits carrés et cuire au beurre bien coloré.

Dressage :
Placer les lentilles et, par dessus, la carpe colorée et napper de sauce au vin blanc.

Ingrédients pour 4 personnes

Carpe de Brenne farcie
sauce vin blanc

par Christian Chauveau et
les chefs des Tables Gourmandes du Berry

1 heure

Difficulté :


