Chowcroute de poissons de nos Lacs,
pOUT 4-5 pErscnnes

Ingredients

» 1'200 g de choucroute cuite, pas
tmop acide

» 1'000 g de posson pare et pret
a cuire [Omble, Bondelle, Palde,
sandre, Perche, etc._ |

= 500 gr pomme de ferre Charkothe
cuite nahure

Pour la sauce Y litre :

= 7 g &chalctes pelés

= 20 g de beurre (1)

= 125 g de Chasselas de Cheyres

= 20 g jus de limette

= 40 g vimgigre bosamigue blanc

= 200 g de fond de poissons

= 125 g créme entiére

» 1 sachet dépices

= 125 g de beurre (2]

= Sel, poivre du mouin

Fréparaiion

Faire suer les echaolotes hochées
dans le beurre (1]

Mouiller aves le vin blanc et reduire
avec le jus de limetfe et le vinaigre
balsamigue

Choucroute de poissons
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Difficulté / f é’i Coot @rE® Temps @O0

Ajouter le fond de possons, reduire
de moitie et écumer fréquemment

Ajouter o créme ef ke sachet
dépices, puis réduire de moitié
sorfir ke sachet d'epices et passer ke
fout au chinois &tamine

Monfer la sauce avec |2 beume [2]
couper en pefits dés refroidis au
rmoyen O'un moosur

Reciifier I'assgizonnement avec ke
el &t le poivre du moulin

Faire chauffer ko choucroute cuite
au four [wapeur|

sauter ke poisson dans une poile

Carder ke poisscn gou  chaud
pendant e dressoge

Dresserle poisson et les pommes de
feme avec la choucroute, napper
d'un flet de sauce, et servir le solde
a part

Cecorer a souhait

Bon appetit, O sovoir gque Ia sauce
peut &tre remplacés par un jus aou

¥in rouge leguel se marie &galement
frés bien !
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