INGREDIENTS (4 PERS)

6009 de filet de poisson

CASSOLETTE DE POISSON ET LEGUMES DE
SAISON GRATINES AU SAFRAN

2 panais

2 carottes

1 oignon

1 gousse dail

1 bouquet garnit
2g de safran
huile d’olive

2504 de créme liquide 35% ‘ REGETTE E“*I.A GHEFE

L AURE SAUCEDE,
PREPARATION

Lever les filets de julienne, réaliser un fumet de poisson avec les
arrétes et les épluchures de légumes. Couper en dés de 2 cm le
poisson.

Couper en dés de 1 cm les légumes et hacher l'ail. Mélanger le tout
avec sel, poivre et huile d'olive. Enfourner a couvert a 180°C environ
15 min.

Faire chauffer a creme et infuser le safran a couvert avec le
bouquet garnit. Faire réduire le fumet de poisson de moitié, ajouter
la creme au safran et faire réduire de nouveau.

Monter les cassolettes avec les dés de légumes et de poisson,
ajouter la sauce réduite a hauteur. Au moment de servir, enfourner
environ 15 min (jusqu’a ce que le dessus soit Iégérement gratiné)
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