
- 1 kg de poireaux
- tagliatelles fraîches 
- 20 cl de crème fraîche
- 200 g d’anchois marinés au naturel

Préparez les poireaux en enlevant tout le vert
et en coupant les blancs en petits morceaux.

Faites-les cuire dans une poêle avec un fond
d’eau et une noisette de beurre.

Quand les poireaux sont bien cuit, broyez-les
pour obtenir une purée et ajoutez la crème pour
adoucir et allonger cette préparation.

Découpez les anchois en morceaux et réservez-
les.

Faites cuire les pâtes, égouttez-les et versez-les
dans un plat creux.

Faites réchauffer la crème de poireaux.
Versez-la sur les poireaux avec les anchois 

et mélangez.
Décorez d’une herbe pour rester dans l’harmo-

nie verte !
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- 1 kg de poireaux
- 1 beau bar
- 1 gos oignon
- 2 feuilles de laurier
- 2 cuillers de crème fraîche
- 1/2 verre de pineau des Charentes
- sel, poivre

Faites prélever les filets de poisson en enlevant
la peau et gardez la tête et les arêtes.

Préparez un bouillon en faisant chauffer pen-
dant 20 minutes dans un litre d’eau salée un gros
oignon coupé en morceaux, la tête et les arêtes
du bar, 2 feuilles de laurier et quelques grains 
de poivre.

Épluchez les poireaux et coupez-les en fines
lamelles dans le sens de la longueur.

Quand le bouillon est bien parfumé, passez-le
et versez-en la moitié dans une sauteuse et faites
cuire à feu doux les poireaux dans ce liquide.

Pendant ce temps, faites réduire le restant 
de bouillon jusqu’à ce qu’il ne reste qu’un quart
de litre.

Ajoutez à ce moment le pineau et la crème
fraîche et laissez cuire encore à feu doux pendant
5 minutes.

Découpez les filets de bar en petits morceaux
et faites-les prendre 1 à 2 minutes dans la sauce.

Disposez dans les assiettes les poireaux et posez
dessus le poisson avec sa sauce.
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