
filets de turbot  

sAuce homard 

Cette recette vous est offerte par Baudouin Millet pour sublimer votre Chablis Grand Cru Vaudésir. 

ingrédients 

1 homard d' environ 600 g  

6 filets de turbot  

1 bouquet de persil  

1 feuille de laurier  

1 branche de thym  

200 g de beurre  

1 citron  

10 cl de vin blanc  

2 oeufs  

Poivre de Cayenne 

 

prépAration 

Faites cuire le homard. Plongez-le dans l' eau bouillante additionnée des 

aromates. Laissez cuire 20 minutes. Éteignez le feu et laissez tiédir.  

Pressez le citron et ajoutez son jus à 75 cl d' eau. Dans un plat allant au 

four, placez 50 g de beurre avec les filets de turbot, arrosez avec l' eau 

citronnée de façon à ce qu' elle les recouvre.  

Passez au four préalablement chauffé à 180° et laissez 10 minutes.  

Sortez le plat du four et recouvrez-le de papier d' aluminium. Reprenez le 

homard.  

Placez-le sur le dos et découpez la membrane du ventre. Sortez 

délicatement la queue et découpez de jolies tranches dans la partie la plus 

large. Réservez.  

Découpez en dés le reste de chair ainsi que l' intérieur des pinces. 

Récupérez les œufs du homard et le corail, écrasez et mélangez à 150 g de 

beurre frais. Prenez 10 cl du bouillon dans lequel a cuit le homard, 

ajoutez 10 cl de vin blanc et faites réduire de moitié sur feu vif. Retirez du 

feu, laissez tiédir.  

Incorporez, tout en battant, les deux jaunes d'œufs. Remettez sur feu doux 

et, toujours en battant, laissez prendre un peu de consistance avant 

d' ajouter le beurre de homard ramolli. Ajoutez une pincée de Cayenne et 

les dés de homard.  

Dans votre plat de service préalablement chauffé, disposez en demi-

couronne les filets de turbot. Nappez le reste de votre plat de la sauce au 

homard. Puis disposez vos escalopes de homard. Recouvrez de sauce. 

 

 


