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R'a w Recette a préparer en 20 minutes

Difficulté: &

frite & La sauce tartare Budget: Moyen
Recette de M.ichel Bruneau, chef et ani culinaire
o ,

Ingrédients pour 4 pers. : RaLes

1,5 kg d'dgile de raie Raja spp

sauce tartare = X i

sel De nombreuses espéces de raies cotoient les eaux

poivre de la Normandie. Cinq espeéces principales y sont
péchées. Dans I'ordre d'importance : la raie bouclée,
la raie brunette, la raie lisse, la douce et la mélée.
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Préparation :

Demander a votre poissonnier de vous lever les filets et de vous 6ter a cru la peau
de vos ailes de raies.

Couper sur la longueur vos ailes de raies en essayant de respecter le sens des fibres
de la chair. Mettre ces laniéres a tremper dans le lait | heure environ.
Les égoutter et bien les éponger.

Mettre I'huile de votre friteuse a chauffer a 170°C. Passer chaque laniére de raie dans
un peu de farine et les tapoter pour 6ter |'excédant. Frire a coloration ces frites de
raies par petites quantités.

Une fois cuites les saler a chaud et déguster aussitot avec une petite sauce tartare.
Vous pouvez aussi dans le méme esprit les frire avec une péte a beignet ou une farine
tempura

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés
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