Recette n°3 : Dos de cabillaud en croûte d’épices, gratin d’aubergines et fenouil confit

[image: image1.jpg]



Utiliser ce poisson ou un autre poisson noble comme le bar par exemple.

L’accent est mis ici sur la croûte d’épices.

Pour la faire, mixer des tomates confites (achetés toutes faites pour qu’elle ne soient pas humides), de la cive, des  herbes (cerfeuil, ciboulette, un peu d’aneth), montés légèrement à l’huile d’olive mais pas trop (il ne faut pas que ça suinte), un peu de  ponco (chapelure japonaise) ou de la chapelure classique. Laisser refroidir une nuit au réfrigérateur. Faire cuire le poisson avec la croûte mise dessus prélablement (peut s’utiliser également avec une viande (carré d’agneau, bœuf, veau) et le passer au four ensuite.
Sur la photo, la recette est agrémentée d’un gratin d’aubergines et de fenouil confits.

On y met également des oignons grelots cuits à blanc puis assaisonnés, ainsi qu’une salade d’herbes.
