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Pour le turbot: Pour le beurre blanc:

- Tturbot de 2 kg - 3 échalotes

- 30 g de beurre - 3 cas de creme fraiche
- 15 cl de vin blanc sec - 10 cl de vin blanc sec
-thym - 200 g de beurre

Je passe en cvisine

1.Préchauffez le four a 200 °C (th. 7). Versez dans
une lechefrite les 15 cl de vin blanc et un grand
verre d'eau, puis déposez-y quelques branches de
thym.

2.Enduisez généreusement le turbot de beurre sur
toute la surface, salez et poivrez. Déposez-le dans
la lechefrite et enfournez 30 minutes.

3.Pendant ce temps, préparez le beurre blanc : pelez
et hachez finement les échalotes. Faites-les
revenir dans une casserole avec les 10 cl de vin
blanc sec, puis laissez réduire a sec a feu moyen.

4.Incorporez la creme fraiche et laissez fréemir
quelques minutes en remuant. Ajoutez ensuite le

beurre découpé en petits morceaux et fouettez

énergiguement jusqu'a obtenir une sauce lisse et

onctueuse. Salez et poivrez au goUt.

5.Versez le beurre blanc dans une sauciere chaude

et servez aussitdt avec le turbot sorti du four.
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