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TERRINE de POISSON a la BISQUE de HOMARD /

PECUE ER T

Pour 6 & 8 personnes : I Kilo de poisson (cabillaud, congrc ou, pour un
repas plus fin) de la lotte) [

& Oeufs

1 Petite boite de 250 Grs de bisque de homard
2 Cuil.de creme fraiche
I Citron

Sel et poivre.

o)
0 0
Préparation : I5 mn
Cuisson H 10 mn au court bouillon
30 mn au four (th. 6-7)

Faites bouillir une casserole d'eau salée a
laquelle vous aurez ajouté un jus de citron.Quand l'eau bout, retirecz-la
du feu et laissez refroidir 5 mn. Plongez le poisson dans cette eau
citronfde, remettez sur feu doux pour faire cuire le poisson I0 & I2 mn
dans cette eau frémissante. Egouttez, retirez peaux et arétes et coupez
1a chair en dés assez gros. Dans un grand bol, battez les 6 oceufs
rry entiers avec 2 cuill. de erdie fraiche (ou I petit pot), délayez
le mélange avec le contenu d'une boite de 250 Gr. de bisque de homard,
goltez, rectifiez l'assaisonnemente.

; Beurrez un moule & cake, et disposez & 1tinté-
rieur les d€s d4e poissoni Versecz 1a gauce—droTws—CrVveitramwhsr—Ce——
qufelle s'infiltre bien entre les Morcesux, posez le moule dans un
récipient contenant de 1'eau, enfournez le tout et laissez cuire pendamt /
30 & 35 mn (the 6-7). ‘

Vérifiez la cuisson en enfongant une longue /
aiguille ou un couteau pointu au coeur de la terrine. £

Démoulez, laissez refroidir compléetement. 7
Faites glisser sur un plat, garni d'une "ehiffonnade" de laitue et j
servez avec une maypnnaise bien relevée.
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