
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

•	 4 tronçons de dos d’églefin
•	 6 pommes de terre moyennes
•	 100g Cantal jeune
•	 200g de champignons (de Paris, 

pleurotes, cèpes…)

•	 50 g de noisettes
•	 400 g de crème liquide
•	 100 g de beurre
•	 Sel/poivre

La veille
Réaliser le pressé de pommes de terre :
Eplucher et tailler finement les pommes de terre, les disposer dans un plat préala-
blement beurré en alternant les pommes de terre, la moitié du beurre fondu et le 
cantal râpé, jusqu’à épuisement.
Cuire 45 minutes à 180°C : les pommes de terre doivent être fondantes. Laisser 
refroidir et faire prendre au frais 1 nuit avec un poids dessus.

Le jour même 
Suer les champignons émincés dans un peu de beurre, assaisonner et réserver 
quelques morceaux de champignons sautés.
Crémer, laisser réduire, mixer et rectifier l’assaisonnement. 
Faire torréfier les noisettes quelques minutes au four et les concasser grossière-
ment.
Assaisonner les dos d’églefin et les colorer dans une poêle avec le reste de beurre. 
Terminer la cuisson au four 7 minutes à 180°C . Mettre le pressé de pommes de 
terre taillé à réchauffer au four pendant ce temps.

Dressage 
Disposer le poisson et le pressé de pommes de terre dans l’assiette, ajouter les 
morceaux de champignons.
Napper les dos d’églefin de sauce et ajouter les éclats de noisettes.

Ingrédients pour 4 personnes

par Clémentine Preault et Mathieu Dalivoust
du restaurant L’Epicerie à La Borne

Dos d’églefin, pressé de pommes de terre 
au Cantal, sauce crémeuse

aux champignons et noisettes


