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Cabillaud sur fondue de poireaux Wvears Alimentare
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300g de cabillaud 2 poireaux 1 Verre de vin 25¢g de beurre
en paves en flts, ciselés blanc sec
‘ ' 3 San
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||l .
1 ou 2 jaunes d’oeuf 20cl creme liquide Q.q herbes Poivre et sel
Préparation

1. Faire bouillir 1L d’eau avec q.q. herbes. Faire pocher le cabillaud 5 min. Egoutter.

Détacher le cabillaud en morceaux de taille moyenne, pour les convives. Réserver.
Réserver un fond d’eau de cuisson pour les poireaux.

Trongonner les poireaux, les rincer et les égoutter.

Mettre a frémir les poireaux dans I’eau du poisson, a couvert, pour 25 min. Egoutter.
Préparer un plat a gratin avec un fond d’huile d’olive.

Verser les poireaux, rajouter le cabillaud par dessus.

Préparer la creme avec un jaune d’ceuf, bien battre le tout. VVerser sur le plat.

Option : Fromage rapé - Enfourner 15 min a TH 4, four convection naturelle. Servir chaud.
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Ici : 1 sachet de 4 fOts de poireaux. 2 pour le poisson et 2 pour une soupe poireaux pommes de terre.
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