La Fabrique Gourmande
Ateliers culinaires de Jean Pierre Dargent

WATERZIH DE POISSONS PLATS
DE LAMER De NORD
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Recette :

Nettoyer les poissons , les Ebarker Av 1As s Jilets et les getailler en
IMOTCERTY EGAUIX, [ALTE Critre L2s monles et Les cogues et Les ecoquiller.
Nettoyer les lﬂ/jﬁﬂ’lﬂf et les tailleren julienne.

Dans une casserole mettre 7% qe feurre et ' fArre ser les [egumes puis
Ajonter les morceany e  poisson, moniller avec I Frere Flanche, le 7715 e
coisson qes cognillages et cure A couvert ; récuperer les poissons et les
gATHEr AVt CAATH,.

Fasre régusre L2 jus Avec IA creme [firiche et le jus e citron, puis monter
I sauce avec le bevrre restant.

Disposer IA julsenne fe legumes fans les assiettes changes, partager les
poissons et les coguillpges et nagper qe IA sance rectyfice fe sel et qe
Yii vre.

Feluche de persil plat en gecor.

SEIVAT e1 ALCOMPAGHEMENT 25 pRAIEES qe pommes fe Lerre
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