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Mathieu Carpentier

Copropriétaire du restairant Marize & Joliene,
Marthien Carpentier est un feune chef donr le
talent me cesse de gagner en popularitd. Cuvert en
20608, le restanrant Marize a défd remportd deny
prix i entreprenariar. On v propeese ue menn qul
prine wtilisation de prodwits de soison issus de
la région de Lanaudiére of du (uébec dans son

ensemible,
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Secrets de chef Creveites podldes ef salsa de  Fidun ef sauce amandine
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Crevettes poélées et salsa de poivrons rotis

par Mathiew Carpentier

Linites e mesnre
Impériales

Chantitd

Recette simple

Lol QUANTITE, qus pervmsct de mmodifice
e momber de portions, calosks los ingridimiy

wrabemanl, & oo Saise b propation
Ircipiens, cuivson of sulne b o comstquoe !

4 portions

Catdgorie: Plas de frieits de mer

Ingrédients

& I peviveons rouges roiis er prelds
o 1T rsse d'olives nipoises ou de tapenade d'olives
o I dchalotes frangaises hackdes finemen

o 2o, a soupe de persil hackhd

2 oo i seipe de menthe hachée

o [ a2 e soupe de fiis de ciiron

e [ d2 e d soupe d huile dolive

o e 24 & 28 crevenes de grossenr 21/25%
o Ponises ou ailres verdures

o Sl ef perivre du mowlin

Préparations

Couper 12 poiveon en dés. Dans un bol, mélanger les poiveons en diés, les olives, les échalores, le
persil er la menthe., An mélangenr lecirigue, réduwive les amires poiveons en purde, Ajouter la
purde aux antres ingrédients, Incorporer le jus de citron et Uhuile, assaisonmer ef réserver,

Huiler les crevertes et lex assaisonner, Faire chauffer la podle a fen élevd, v déposer les crevettes
ef saisir de chague ofitd environ 3 minutes ou fusgu'a ce guelles sofent cuites, sans trop les

rewner perdant la cuisson.

Servir les crevettes en les parnissant de salsa ef, si désird, en les accompagiant d'une salade de
pousses & hile d'olive et an jus de citvon.

* Cette salsa est aussi excellente avec un poisson Blane rel gue morwe, fiétan, elc.
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Flétan et sauce amandine revisitée

par Mathiew Carpentier

Linites e mesnre
Impériales
Chentited

Recette simple

Lot QUANTITE, guii pervm de il
I momber de poriiom, calouke lo ingridimis

P L LT S e ——
Irécipienls, cwivson o e o sty

Cardgeories: Smices ef Plars de poissons

Ingrédients

o [ tasse d amandes dmonddes

o LUn pen d'ean

o N2 tosse d amandes foinedes, rdies ef Iégdrement dorasdes
2 dchalotes franpaises hachdes finement

1A raase de persil Teehid

Jibd e sourpe o huile d'olive

o Jid o.a soupe de jus de citron

1 364 b Wb} e filet de ffétan sans pean

o Sel ef peivee du meulin

e @ o

Préparations

Au mélangenr électrigue, réduire en powdre les amandes émondées. Ajouter un pen d 'eau pour
obtenir wne purde homogéne. Dans un bol, mélanger les amandes émincdes, les échalotes et le
persil. Afjowter de la purde J 'amandes juste pour lier le tour e bien mélanger. Ajowter le jus de
citron puis terminer avee Uhuile d'olive. Assaisonner, godter el rectifier Tassaisonnement.

Réserver,

Huiler er assaisonner les morceany de filess de fiétan, Faive chauffer une grande poéle & few élevé
ef ¥ déposer les morceauy de paisson, Cuire a fen moven-élevd jusgn'a ce gue les dewy oinés
sevient bign rotis et « crodieds « pais terminer aun four @ F9 °C (375 °F) pendant quelques minutes

o frusg'a ce gue fa cfair se sépare facilement a la fourcheste,

Servir immédiatement e poisson en Uaccompagnant de fa préparation aux amandes.
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