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Soupe de Grondin
rouille et croutons au Pont-l'évéque
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Soupe de Grondin

rouille et croutons au Pont-L'évéque

Recetre de Stéphane DELAHAYE, Professeur i l'école hoeeliére d'ifs

Ingrédients pour 4 pers. :

400g de filet de grondin, rouge ou perlon
I litre de fumet de poisson

2cs d'huile d'olive

80g de carottes

150g de blanc de poireau

I oignon

2Zcc safran, paprika et curcuma mélangés
20g de farine

10cl de vin blanc

12 tranches de baguette
12 tranches fines de Pont 'Evéque

Grondin
rouge

Aspitriglia cuculus

Le grondin rouge doit son nom aux grognements qu'il
émet. On le péche au chalut sur les fonds sableux ol,
a l'aide de 3 rayons libres de ses nageoires pectorales,

F f " .
| petit pot de rouille il recherche ses proies, en "marchant”.

Icc de gingembre rapé | saisonmalicé | jan | v [ ae L e | Lt Ao | ségt] Oct [ Now | 0 |
| gousse d'ail ripée Absent | Moyenne saisen | Haute saison |
2¢s d'estragon haché

I g de safran

Préparation :

Déposer une tranche de Pont-I'Evéque sur chaque tranche de pain et les passer au
four au grill, pendant 3-4 minutes.

Désaréter et oter la peau des filets de poissons.

Emincer finement la carotte, le poireau et I'oignon. les faire suer a 'huile d'olive et
ajouter les épices. Ajouter la farine, mouiller avec le vin blanc et le fumet. Ajouter
les filets, porter a ébullition et laisser frémir pendant 15 minutes.

Juste avant de servir, ajouter le gingembre, I'ail, 'estragon, le safran et mixer le tout.
Servir bien chaud avec les croutons et la rouille.

ar 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés
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