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TIRRINE de POISSON à Ia BISQUE de EOMÀRD

I  K i lo  de  po isson (cab i l laudr .congrc  ou t  pour

repas plus f in) ae Ia lot te)
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P o u r S à S P e r s o n n e s :

Préparation 3
Cu isson 3

6, oeufs
T Set i te boi te
2 Cuil-" de orème

][  Citnon
Sel et Poi,vre.

au court bouillon
au four ( t , t"  6 '7)

de Z5O 6rs de bisque de homard'
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Faltes bouil l i r  une casseroLe dreau sa1ée à

laEuetLe vous aurez aJouté un J;;-e" citron.Quand lreau bout'  ret i !s,-1'

d.u feu et 1alss""-"" i î"rdir 5 i l t t .  ?1orrgez le poisson ôans cette eau

citzronfé'e, 
""*"iI".-"o"-t"" 

doux peur iaire ooire le poisson 10 à 12 nn

dans cette eau frémissante. Egoutîez, retirea peaux et arêtes et coupel

la  chai r  en dés asseu Sros '  D; ; : "n  i r * 'a  b91 ' - ! " t t?- . ' les ' {  oeufs

a1qr entiers avec-z cul iL. A" c"lfu fâicfre (ou f petit  Pot) '  délaycz

le mélange avec le contenu otune boite de 250 Gr' d-e bisque de homardr
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goûtez ,  rec t i f iez  I  tassa isonnement '
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]eurrez..un nouLe à eake, et disposez à 1114té-Beurrez. r

r làur les 
-àés 

de poissoni versez 1s s€lrs : ' ' - '

il; ;ir;- :' i"iiir"à 
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1* : l::: :"ï' _l: i" :*1 i "i:::;. :'î:"îi:;i;',-:"i ;ïi:;s.1"àË"t;;;;, ;"iournez le'tôut et laissez cuire pendært

:ô a- jr rtt (tt " 6,-7 ).

Vé,rifiez 1a cuisson en enfonçant une longue

aiguille ou un couteau pointu au coeur d'e ta terrine'

Démoulez, la issez refroidir  complètsment"

Faites gl isser sur un plat,  g""ni  dtune nehi j fennade" de lai tue et

servez avec une ma;5onnaise bien relevée'
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