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Pavé de lingue en vapeur d'agrumes, wasabi, séchouan et 

pignons de pin 
 

 
source : Thuriès Juillet-Aôut 2007 

 

Pour 4 : 

4 pavés de lingue bien épais 

Une quarantaine de grains de poivre de Séchouan 

3 oranges, et encore 1 orange 

1 pamplemousse et 1/2 pamplemousse 

jus de 2 ou 3 citrons verts 

huile de wasabi (remplacé par 1 ccafé huile neutre + environ 1 ccafé wasabi...) 

45g pignons de pin 

50g boulgour 

25g raisins de Corinthe 

porto 

1/2 carotte en julienne 

1 ccafé lécithine de soja 

sel, huile, beurre 

 

Préparation (peut-être faite quelques heures avant la finalisation) 
 

Torréfier à sec dans une poêle les pignons de pin en remuant tout le temps. Laisser refroidir et 

concasser grossièrement. Réserver. 

Préparer la julienne de carottes, la faire sauter au beurre, ne pas saler, réserver. 

Dans une petite coupelle, mélanger une ccafé d'huile neutre et un bon peu de wasabi en tube, 

Réserver. 

Mettre à tremper les raisins secs dans du porto, chauffer au micro-ondes sans faire bouillir si 

ça ne va pas assez vite à se réhydrater. 

Cuire le boulgour dans beaucoup d'eau bouillante salée selon les instructions du paquet, 

égoutter, ajouter les raisins secs réhydratés égouttés et la julienne de carotte. Goûter, rectifier.  
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Peler à vif 3 oranges et 1 pamplemousse, les cuire dans une sauteuse (j'ai mis un peu d'huile 

neutre et j'ai laissé réduire jusqu'à complète évaporation.)  

Ajouter l'huile de wasabi préparée, goûter. J’ai dû rajouter du wasabi et saler  

Ajouter les pignons de pin, mélanger, réserver. 

Presser les agrumes restants séparément, et réunir des volumes égaux de jus (1/3 

pamplemousse, 1/3 orange, 1/3 citron vert). Comme c'était pour faire une écume, j'ai ajouté 

environ 50g de beurre sachant que j'avais presque 1/2 litre de jus. Ajouter la lécithine de soja. 

Porter à ébullition en mélangeant, quand ça bout couper le feu et laisser tiédir. 

Assaisonner les pavés de lingue et les placer au centre chacun d'un morceau de film plastique. 

Recouvrir chaque pavé avec l'appareil d'agrumes, assaisonner (si nécessaire car on a déjà 

assaisonné avant) et rajouter une bonne dizaine de grains de poivre de Séchouan par pavé. 

Fermer les plastiques autour des pavés. Réserver au froid. 

 

finalisation de la recette. 

 

Mettre à cuire les rouleaux de poisson dans un cuit-vapeur 6 minutes.  

Réchauffer si nécessaire le boulgour. 

Réchauffer très légèrement (chaud, pas brûlant) le jus d'agrumes. Emulsionner au mixeur-

plongeur. 

Dans une assiette à l'aide d'un emporte-pièce, disposer le boulgour. 

Déballer un pavé, le poser à côté. 

Prendre de l'écume à la cuiller et la poser sur le tas de boulgour. Quand il n'y a plus d'écume, 

il suffit de redonner un coup de mixeur pour en produire à nouveau. 

 

 

 
 


