
- 300 g de bulbes d’oxalis tubéreux 
- 4 rougets d’environ 200 g
- 50 cl de fumet de poisson
- 12 graines de cardamone verte
- 2 cuillers à soupe de sucre
- sel

Cuire les bulbes d’oxalis en mouillant à hauteur,
avec un peu de sel et deux graines de cardamone.
Surveiller la cuisson car l’oxalis cuit très vite. 

Lever les filets de rougets, les désarêter soi-
gneusement.

Faire un caramel à sec avec le sucre, ajouter le
fumet de poisson et les graines de cardamone.
Laisser réduire aux trois quarts.

Poêler quelques secondes les filets de rougets
côté peau, puis côté chair. Dresser les filets sur les
oxalis grossièrement écrasés à la fourchette et sou-
ligner d’un filet de sauce.

Pour Lior Lev-Sercarz
Une rencontre prédestinée gourmande et nostalgique aux facettes

aussi multiples et riches que les effluves du quartier aux épices 
d’un souk.
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- 1 petit bouquet de feuilles d’oxalis
- 30 cl de crème fleurette
- quelques gouttes d’huile d’amandes torréfiées (celle de Jean-
Marc Montegottero est une merveille)
Pour la crème de lait d’amandes
- 1 l de crème fleurette
- 1 poignée d’amandes entières mondées
- 10 cl de lait d’amandes pur

Concasser grossièrement les amandes, les torré-
fier légèrement dans une casserole, ajouter la crème
et laisser réduire de moitié. 

Retirer du feu, laisser refroidir et infuser une
nuit au frais. Plonger les feuilles d’oxalis dans 
de l’eau bouillante salée, les retirer aussitôt. Dans
un blender, hacher l’oxalis avec un glaçon et un
petit filet d’eau. Filtrer à l’aide d’un chinois. Monter
la crème très serrée et incorporer délicatement 
le jus d’oxalis. Rectifier l’assaisonnement selon votre
goût.

Chauffer la crème d’amandes, filtrer avec un chi-
nois, rectifier l’assaisonnement et dresser dans des
assiettes creuses avec une belle quenelle de mousse
d’oxalis et quelques gouttes d’huile d’amandes.
Cette préparation accompagne parfaitement un
poisson.

Pour Hayète Chérigui
Si notre amitié devait avoir un symbole, ce serait une grenade qui

avant d’être un fruit est une fleur délicate. Puis, pour protéger les mille
trésors qu’il renferme, le fruit s’est forgé une cuirasse dont seules 
la  sagesse et la patience peuvent venir à bout.
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