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Accras de Tacaud

Recette de Michel Bruneau, Conseiller culinaire & Caen

Ingrédients pour 4 pers. :

4 filets de Tacaud désarétés de 120 150 g
(peut-étre remplacé par du merian ou de léglefin Taca L’(DI

| ou 2 citrons non traités

120 g de farine Trisopterus luscus

I gros oignon rouge

I gousse d‘ﬂ'ff Petit cousin du merlan, le tacaud est trés fréquent
I verre de lait dans les eaux de Normandie. On le péche au chalut,
I gros ceuf autour des zones rocheuses et des épaves de la 274

I pincée de piment

: guerre mondiale, qui jalennent nos fonds marins.
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Préparation :

Hacher I'ail et I'oignon, presser le jus de citron et couper grossierement les filets de
tacaud. Mélanger le tout et laisser ainsi mariner 2 heures au frais.

Piler au mortier le poisson et mixer un peu les autres ingrédients de cette marinade.

Délayer a part la farine le lait et I'ceuf, y mélanger délicatement tous les éléments pilés
et mettre au frais.

Chauffer votre huile de friture 2 180°C et y plonger 2 a 3 min de petits tas de cette pate.
Cuire ainsi par petites quantités tous vos accras.

Une fois les accras cuits, les égoutter et les éponger sur un papier absorbant.
Servir a I'apéritif ou accompagné d'une salade ou d'une petite sauce tomate épicee.

Astuce : maintenir les premiers accras cuits dans un four tiede, pour pouvoir les
servir tous ensemble
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+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés
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