NORMANDIE
FRAICHEUR MER

Pour une péche responsable

Préserver les richesses de la mer,
" et les faire découvrir !
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Suivez la péche frangaise
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INGREDIENTS (4 PERS.)

. 600 g de chaird’

(ou Roussette)
. 2 oeufs

. 5cuilléres a soupe de farine
. 1 oignon rouge ciselé

« 2 gousses d’ail hachées
« 2 branches de persil plat
« 1/2 botte de ciboulette
« 2 branches d'aneth

. Sel

« Poivre

. 1 filet d’huile végétale

PREPARATION

1. Couper la chair démissole en morceaux et mixer
finement au robot. Ajouter les oeufs battus, la farine,
I'oignon, Iail et les herbes ciselées. Saler, poivrer et
mixer a nouveau.

2. Fagonner 16 boulettes de a taille d’'une balle de
ping-pong et laisser reposer 1h au frais.

3. Faire dorer ensuite a la poéle dans un peu d’huile
chaude pendant 8 minutes, ou jusqua ce quelles
soient bien dorées. Servir bien chaud, avec comme
accompagnement des légumes dété (poivrons,
courgettes et aubergines) grillés.
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Retrouvez plus de 600 recettes
et conseils de préparation sur Www.nfm.fr
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