
TRUITE FUMÉE ET FIGUES
INSPIRATION DU VERGER 2

- 5 figues sèches
- 5 figues fraîches
- 1 poivron rouge (épluché)
- 4 abricots secs
- 3 échalotes 
- quelques graines de coriandre
- 15 g de miel
- 1 cuiller à soupe de vinaigre balsamique
- 200 ml de banyuls
- 50 ml de fond brun de veau
- huile d’olive, sel, poivre

Faire suer dans une casserole les échalotes
ciselées. Ajouter le poivron coupé en brunoise 
et laisser cuire à feu doux 5 minutes.

Ajouter les figues, les abricots et les graines 
de coriandre.

Incorporer le miel et faire caraméliser le mélange.
Déglacer avec le vinaigre et ajouter le reste 

des ingrédients. Faire cuire à feu doux en mélan-
geant jusqu’à évaporation presque totale des
liquides.

Servir froid ou chaud.

Mon petit plaisir :
Cette préparation peut accompagner des viandes, des poissons grillés

ou encore un foie gras juste poêlé.

CHUTNEY DE FIGUES 
ET POIVRONS ROUGES 1

- 500 g de figues fraîches 
- 4 filets de truites de 150 g environ
avec la peau

- quelques brins de romarin
- quelques feuilles de laurier
- 1 oignon
- 200 g de raisins noirs
-  quelques brins de thym
- 200 ml de vin rouge tannique de préférence
- quelques feuilles de sauge fraîche
- huile d’amande, sel, poivre

Faire revenir l’oignon émincé dans l’huile.
Ajouter les figues coupées en gros dés et les

raisins. Assaisonner et ajouter le thym et la sauge.
Incorporer le vin et laisser mijoter pendant 30
minutes. Mettre dans une grande poêle le romarin
et le laurier et poser une grille dessus. Faire chauf-
fer la poêle, poser les filets de truites sur la grille
et couvrir.

Cuire à feu doux  5 minutes. Servir le poisson
tiède accompagné du ragoût.

Mon petit plaisir :
Déguster ce plat avec un verre de boukha bien frais.




