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Craquey pour son croquant ! E redécownres le
geat des fines herbes, allices awx cornichons,
capres, clboulette et signens. ..

2 Fowr lapors entre pstes
(roquettes de poisson sauce tartare -

Jre

Pour 4. Coupez 4 filets de poisson blanc en morceaux et
mixez-les avec § petifs oignons nouveaux diselés et le
blanc de 2 oeufs. Réservez les jounes. Salez. poivrez.
Faconnez des petites croquettes. Battez les iuunes d'eeufs
en omelette, roulez les croquettes dans le jaune d’oeuf et
100g chapelure. Chauffez Ihuile de friture et faites les
dorer environ 5min et mettez les sur du papier absorbant.
Servez avec de la sauce tartare.

% Foun rendhe ta moitié in love

s Tartare de fruite fumée a la pomme verte

Pour 2. Découpez 150g de fruite fumée en cubes. Ciselez
un peu de ciboulette et rappez le zeste d'un demi citron
vert. Coupez 1 pomme Granny Smith en cubes, mélungez
avec 2euil. de sauce fartore. Mélangez le fout, poivrez.
Servez frais.

Vous pouvez ajoutez le jus du demi citron vert pour plus de
piquant et changer la pomme par une orange.



lartare

Sauce spéciale fish & chips

.30) " Fabriqué dans le Sud-Ouest g@,.«
Y,

Lt © Zéro oddif o

T Doie AR5
#0550n pang, viandes o

} Pauwr épater ta belle mére

/\  Tomates farcies au poisson

Pour 4. Salez et poivrez 500g de filet de poisson blanc
(julienne, merlan, bar, lieu...) et les cuire 2min sur chaque
face dans un peu d'huile d'olive. Faites tremper 50q de
nain de mie dans 10¢/de lait. Concassez 8 noix, hachez du
nersil et de la cihoulette. Mélangez le tout, sulez, poivrez.
Farcissez les 4 tomates creusées avec le mélange. Faites .
cuire les tomates avec un filet d'huile d'olive 45min dans
le four a 190°. Servez avec du riz blanc aromatisé:d’un
pot de sauce tarfare. ‘

Vous pouvez ajouter une gousse d'ail dans la farce ou du

haddock fome.

¥ ¥ o o leplaisin des enfants
A ’ Fish & chips

Pour 4. Dans un saladier, disposez 150g de farine, 1 verre
d'eau gazeuse, meélangez. Ajoutez 2 jaunes d'oeufs
jusqu’a que ce soit lisse et sans grumeaux. Ajoutez le blanc
battu en neige, salez, poivrez. Coupez 400g de filet de
cabillaud en grands bétonnets et trempez-les dans la péte,
faites frire dans de I'huile bien chaude 3 ou 4min. Servir
avec des frites et de la sauce tartare.

Tous les goiits du Sud-Ouest ! Fabrication 100% Francaise - zéro additi
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