Tacaud
Trisopterus luscus

4eme espece de la péche en Basse-Normandie,
ce petit gadidé familier ressemble & son cousin
le merlan. Il vic en bancs et affectionne les eaux
de la Manche jusqu'a 300m de fond, sur des
zones rocheuses ou autour des épaves. Il est
essentiellement péché au chalut.

Ingrédients pour 4 personnes :

600 g de filets de tacaud 60 ¢ de farine
! poivron rouge 60 g de beurre
I poivron vert. Huife d'olive
I oignon et | gousse d'ail 40 g d'amandes

! ¢s de baies roses Persil ou cerfeuil

Niveau : Facile

Crumble de Tacaud Prix : Faible
Eplucher les oignons et les émincer finement Ecraser la gousse d'ail. Laver et émincer
les poivrons. Faire revenir le tout 4 I'huile d'olive et assaisonner de sel et poivre.

Assaisonner les filets de tacauds et les saisir rapidement dans une poéle avec un trait
d'huile : la cuisson se terminera au four avec le crumble.

Mélanger la farine avec le beurre ramolli, les amandes et les baies roses concassées, le
persil ciselé. Abaisser (comme une péte a tarte) et cuire au four @ 180° pendant |2 min.

Dans des cassoletees (ou un plat familial) disposer les légumes, poser les filets de tacaud
et émietter sur le dessus le crumble,

Passer une dizaine de minutes au four juste avant de servir.
Astuce : Ce plat peut étre réalisé 4 l'avance



Croustillant de Tacaud
a l'andouille sur endives

Recette de Cyrille BERLAND: Les Toques Rebelles & Caen

Ingrédients pour 4 personnes :
4 filets de Tacauds
8 feuilles de brick

Couper chaque filet en 2 dans le sens de la longueur, Emincer les endives.

Tailler les feuilles de brick afin d’obtenir 8 carrés et les badigeonner de beurre fondu
a l'aide d'un pinceau.

Sur chaque carré, poser une rondelle d'andouille et un morceau de poisson assaisonné.

Rabattre les extrémités, les rouler et les poser sur une plaque de cuisson légerement
huilée et cuire dans un four chaud th 6 (°*C) pendant |5 mn,

Dans une sauteuse, faire fondre 100 g de beurre. Ajouter les baies de geniévre
écrasées et les endives. Assaisonner de sel, de poivre et du miel. Couvrir et laisser
cuire tout doucement jusqu’a ce qu'elles deviennent fondantes.

Mettre le pommeau dans une casserole, porter a ébullition et faire réduire jusqu’'a
consistance sirupeuse.

Servir les croustillants sur les endives et jeter des traits de pommeau.
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