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COMMENT

FILETER UN POISSON ENTIER

Votre diner aurait-il une téte ? Suivez ces étapes et vous ne
regretterez pas de I'avoir regardé droit dans les yeux.

Le gotit d'un poisson entier en vaut largement la peine.

CE QU'IL VOUS FAUT

Un poisson entier, cuit ARETE

CENTRALE TETE
Un couteau (idéalement : :

un couteau a filet, mais QUEUE
n'importe quel couteau E
pointu fera Uaffaire]

Une fourchette
ou une cuillére

—m—

VENTRE BRANCHIES JOUES
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ETAPE1 Sic'est un petit poisson,
comme une sardine, dont

les arétes sont comestibles,
vous pouvez le manger en
entier. Les harengs marinés sont
également dégustés en totalité,
car levinaigre dans lequel ils

sont conservés ramollit leurs
arétes.

ETAPE 2 Pour un plus gros
spécimen, avec un couteau,
faites une premiere entaille
derriére la téte, parallelement
aux branchies, juste assez
profond pour que le couteau
touche l'aréte centrale. Faites-
en une seconde au niveau dela

queue, envous arrétant

3 l'aréte dorsale.

ETAPE 3 Faites une cou pe
paralléle au ventre, juste

au-dessus de la colonne.
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ETAPE 4 Utilisez un couteau ou
une fourchette pour extraire
doucement la chair des cotes de

I'aréte centrale jusqu'au ventre.

ETAPE5 Dégagez I'aréte
centrale en soulevant la queue
et retirez-la vers le haut. Utilisez
le couteau pour extraire

les arétes qui seraient restées
dans le poisson.

ETAPE6 Vous devriez
maintenant avoir un filet sans
arétes. Découpez la téte
etlaqueue et jetez-les,

ou extrayez de la téte les
morceaux de chair: les
experts recommandent
particulierement les joues
des poissons.
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Il est aisé de détacher de son aréte la chair de tout poisson bien cuit.
Sivous n’étes pas un maniaque du dressage d’assiette, vous pouvez

simplement utiliser une fourchette pour désaréter la béte.

ALERTE POISSONS !

Les poissons sont trés souvent cuisinés entiers, en ragodt, en croite

de sel ou grillés. Rassurez-vous, les menus indiquent généralement

quand le poisson sera présenté entier dans votre assiette.

¢¢Ce sont toujours les plus gros poissons
que j'ai pu attraper qui ont réussi a filer.??

EUGENE FIELD, ECRIVAIN.
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COMMENT

MANGER UN HOMARD

Autrefois considéré comme un repas de pauvre, le homard orne
désormais les tables des plus riches et des touristes en goguette.
Voici comment désassembler élégamment cet habitant
des fonds rocheux.

CE QU'IL VOUS FAUT

Un homard entier, cuit

Une pince a homard, un
casse-noix ou une paire de
ciseaux (pas nécessaire si

la carapace est molle]

Une poubelle pour
les déchets

Un tablier ciré floqué d’un
homard (indispensable]

Une fourchette a homard
(facultatif)

Du beurre pour ———
l'accompagner (facultatif)

T

_—_—m
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INTRODUCTION

Imaginez... Vous étes en bonne compagnie - peut-étre un déjeuner
d'affaires, un diner aux chandelles, ou le premier repas avec vos
futurs beaux-parents — et apparait tout a coup devant vous, sur un
plateau, un homard, un poisson entier, voire un pied de porc pané.
Ou bien, vous ne disposez pour tout couvert que d'une paire de
baguettes ou d'une miche de pain. Etes-vous prét ? Saurez-vous
commentvous comporter et rester digne ? Ou alors choisirez-vous
de vous excuser, de filer au vestiaire pour consulter votre mobile et
chercher frénétiquement comment faire honneur, proprement, et
avec les maniéres, a ces mets inattendus ?

Franchement... Savez-vous méme commentvous lever poliment de
table 7 Car il existe aussi des régles de bienséance pour ca. Et ou est
le ticket de vestiaire, de toute facon 7

Arrétez. Lachez ce téléphone. Vous pouvez le faire.

Les 50 conseils et astuces qui suivent vous expliqueront, étape
par étape, commentvous sortiravec élégance et distinction de
ces pieges comestibles. Que ce poisson dans votre assiette vous
dévisage avec insistance ou que ce soit a votre tour de dresser la
table, vous saurez exactement quoi faire et comment.






