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Difficulté : 8

CQSSOLette 0{ 8 —’——a Ca U Recette & préparer an 60 minutes
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Recette de Jérémy SAVOYE, Manoir de la Poterie 3 Criqueboeuf (14)

Ingrédients pour 4 pers.: /

560 g de fiet de tacaud Tacaud

(peut étre remplacé par du merian,

ou de {'églefin) Trisopterus luscus

120 g de poireaux

20 ¢l de créme liquide Petit cousin du merlan, le tacaud est trés fréquent

dans les eaux de Normandie. On le péche au chalut,
autour des zones rocheuses et des épaves de la 2nde
guerre mondiale, qui jalonnent nos fonds marins.

chapelure, sel, poivre
4 ¢ de cidre brut
beurre doux
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Préparation :

Réduire le cidre de moitié dans une casserole a feu vif.

Préparer la fondue de poireaux dans une casserole avec du beurre, du sel et du poivre.
Garnir les cassolettes de la fondue de poireaux

Déposer les filets de tacaud désarétés sur la fondue de poireaux.

Ajouter la créme a la réduction du cidre, assaisonner, verser dans les cassolettes.
Saupoudrer de chapelure.

Mettre au four préchauffé, 15 min a 180 °C
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Pour découvrir la Péche de Normandie :

+ 550 recettes,

des conseils de préparation,

NORMANDIE
FRAICHEUR MER

Pour une péche responsable

GROUPEMENT QUALITE
DES MARINS-PECHEURS
CRIEES ET MAREYEURS
DE BASSE-NORMANDIE
10, Avenue du Général les bienfaits nutritionnels, ..., pour
De Gaulle - BP n°27 . . .
14520 PORT EN BESSIN + 50 poissons, coquillages et crustacés !
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