Effilochée de raie aux agrumes et coulis de persil à la coriandre
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Pour 10 personnes

2 kg d' Aile de raie 
5 Pamplemousses

5 Oranges

Jus de 5 citrons jaunes

2 bulbes de Fenouil

2 Carottes 
2 Oignon piqués de 2 clous de girofle

2 gousse d' Ail

150 g Echalotes hachées

1 bouquet d' Aneth

1 litre de Vin blanc

1,5 dl  de Rhum

5 cl de Vinaigre

200 g de Beurre
1 bouquet de Persil

1 bouquet de Coriandre
2 à 3 cl d’Huile d’olive

Sel, poivre

1°) Dans une cocotte, versez 1,5 à 2 l d'eau froide, ajouter le vin, le rhum, l'oignon, la carotte, l'ail, le fenouil, le vinaigre, saler et poivrer. Ajouter les morceaux de raie et laisser cuire à frémissement 10 à15 min après la première ébullition .

2°) Egoutter soigneusement les morceaux de raie. Ôter la peau brune (dessus) et la peau blanche (dessous), ainsi que les arêtes cartilagineuses.

3°) Réserver la chair et 30cl de fumet de cuisson.
4°) Peler à vif les pamplemousses et les oranges en récupérant leur jus.

5°) Dans une casserole, versez 25 cl de fumet, le jus de tous les agrumes et ajouter les échalotes. Faire réduire de 1/2 et incorporer le beurre, saler et poivrer.

6°) Mixer un petit bouquet de persil, quelques feuilles de coriandre avec 5cl de fumet de cuisson et un peu d’huile d’olive. Réserver

7°) Dresser  la chair de raie effilochée et arroser avec la sauce aux agrumes. Décorer avec quelques brins d'aneth, feuilles de coriandre et quartiers d'agrumes. Ajouter un trait de coulis de persil autour.
