Les Gollandieres. Le restaurant de I’hotel Best Western
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es Gollandiéres, est une adresse connue des
gourmets. La carte évolue en fonction du mar-
ché et de linspiration du chef. Sensible aux
produits locaux, Franck Temene se réjouit de l'arrivée
de la pomme de terre primeur de I'ile de Ré. Pour lui,
cette merveille printaniére se déguste le plus simple-
ment du monde: cuite a I'eau salée dans sa délicate
robe des champs. Juste saisie dans un peu d’huile
d’olive, elle accompagne finement un filet de poisson,
conjuguant ainsi, gourmandise et diététique.

Les Régalades de I'ile de Ré

Dos de morue fraiche cuite sur sa peau,
rago(t de grenailles de I'ile de Ré,

tomates confites et jus de veau a la sauge.

Pour quatre personnes

- 160 g de morue fraiche par personne

- 5a6 pommes de terre grenailles de I'lle de Ré
(selon la taille) par personne

- Fleur de sel

- Oignons jaunes

- Sauge

- Tomates confites

Faire cuire les pommes
de terre de I'lle de Ré
a l'eau salée.
Les couper en rondelles
et les faire sauter dans
du beurre et de 'huile
d’olive avec les tomates
confites, des oignons
jaunes et la sauge
Cuire la morue
8 minutes coté peau.

Dans une assiette
creuse, dressez les
pommes de terre en
rosace, disposez

la morue et arrosez
de jus de veau

a la sauge.
A A déguster
avec du vin
de I'lle de Ré
m Les Gollandiéres
Avenue des Gollandieres

17580 Le Bois-Plage-en-Ré
Tél. 05 46 09 23 99

Labus d'alcool est dangereux pour la santé.
A consommer avec modération.



