La Boutique
des Condiments

Queuedelotte ala Moutarde aux Epices de Noél

Nombre de personnes: 6
Tempsde préparation : 10 min

Tempsde cuisson : 25

Ingrédients:

e 1 queue delotte (environ 1,4kg)

e 1 pot de moutarde aux Epices de
Noé

800 g deriz au Jasmin (ou Basmati)
20 cl de creme liquide 33%

10 g de beurre

1 branche de thym

2c.as. dhuiledolive \
agrumes (mandarine, orange, citron
vert)

e 1 goussedail
sel, poivre

Etapes:

e Nettoyer la queue de lotte ou demander a son poissonnier de sen occuper. La détailler en 6
morceaux de tailles similaires.

e Démarrer la cuisson de votreriz en y gjoutant des zestes d'agrume.

e Prélever les suprémes des agrumes puis les réserver au frais.

e Faire chauffer le beurre et I'huile d'olive dans une poéle. Ajouter la gousse d'ail et le thym,
puis laisser infuser 1min afeu doux.

e Sder/poivrer et badigeonner de moutarde la queue de lotte.

e Fairerevenir les 6 morceaux dans lapoéle. A mi-cuisson, gjouter les zestes d'agrumes.

e Verser ensuite la créme puis bien mélanger le tout. Une foislalotte cuite, gjouter hors feu 2
C. as. de moutarde aux Epices de Noél.

e Disposer leriz dans une assiette, un morceau de lotte puis la sauce aux agrumes et ala
moutarde aux épices de Noél. VVous pouvez également "zester" des agrumes au dessus de
chacune des assiettes.

Recette proposée par le chef Emmanuel Stemper



