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Bruschetta dc R.DM.SSCttC Recette & pr:pnmr en 30 minutes

Difficulté : &

Pmﬂun Budget : Moyen

/

Ingrédients pour 4 pers. : Roussette / Saumonette

250 g de roussette ou saumonette /’ = a

| bouquet garni

Recette de Piment Oiseau, blogueuse

4 tranches de baguette Scyliorhinus spp.

100 g de fromage frais a tartiner En Normandie, la petite roussette est péchée en
112 gousse d'ail abondance, essentiellement au chalut de fond.

| citron Comme beaucoup de petits requins, elle porte
| filet d'huile d'olive le nom de saumonette, une fois ététée et pelée !

4 tomates cerise Feu] viar | Ave [ mai | jui | il [iAou ] sepef oct] ow ] occ |
| poignée de féves fraiches \ Absent

sel

Préparation :

Couper la roussette en trongons et la déposer dans un faitout.

Remplir d'eau froide et ajouter le bouquet garni et une pincée de sel. Porter a ébullition,
écumer puis baisser le feu. Faire cuire pendant 30 min a frémissements.

Egoutter et effilocher la chair de la roussette, puis assaisonner et réserver au frais.

Réper le zeste du citron et presser |'ail. Mélanger avec le fromage frais et saler
légerement.

Faire griller les tranches de pain et les tartiner avec cette préparation.
Garnir avec la chair de la roussette, les féves et les tomates cerises en quartiers.

Servir avec un filet d'huile d'olive.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !
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