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Fumet de poisson : 
· Arrete, tête, eau et aromates pour le gout 
· Liant : gélatine 
A acheter en poudre, pas en cube 
Pour les sauces : à petit feu et ne pas remuer (sauf béchamel, béarnaise et hollandaise)
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CUISINE SUR COURS Atelier gastronomique

POISSON FARCI AU CRABE EN COQUE DE POMME DE TERRE
Viande

Portions: 4

temps de preparation: 25 minute(s)

Durée du début a la fin: 45 minute(s)

Plat poisson

4 pavés saumon sans peau

500 grammes pommes de terre

4 cuilléres a soupe huile d'olive

80 grammes crabe

500 grammes légumes du moment (carottes, poireaux, celeri..)
50 grammes beurre

1 cuillére 2 café poivre de sechuan

25 centilitres fumet de poisson (25cl eau +1.5 ¢ 4 s fumet)

Qs sel et poivre

Saler et poivrer les pavés de saumon, tailler en deux dans I'épaisseur. farcir avce le
crabe. Saupoudrer de poivre de séchuan concassé.

Eplucher les pommes de terre et riper les. Essorer.

Dans une grande poéle, faire chauffer de I'huile et étaler un couche de pomme de
terre (comme une crépe).

Cuire 4 feu vif d'un seul coté.

Glisser la crépe sur du papier film et parsemer de persil haché.

Poser le poisson sur la crépe et rouler bien serrée.

Oter le film plastique et disposer dans un plat cté bord dessous.

Cuire 10 mn a four 240°.

Chauffer le fumet et le faire réduire de plus de la moitié. Incorporer 40g de beurre
froid , émulsionner et rectifier I'assaisonnement.

Eplucher les légumes et les tailler finement en lamelles puis en bitonnets.
Les cuire 4 la vapeur 5mn environ.

Chauffer les légumes avec le reste du beurre. Assaisonner.

Dresser un paillasson de saumon coupé en 2 et accompagné de légumes et ajouter
un cordon de sauce.

On peut réaliser cette recotte avec du filet d'agnean, du boeuf.
Utiliser une poéle proportionnelle a votre filet ou réaliser plusieurs paillassons.

Suggestion de vin: Céte de provence Rosé ou muscadet sur lie blanc
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