MES TABLES DE FETES

Lotte facon pot au feu

Ingrédients pour 4 personnes

* 1 queue de lotte

* 4 o0u5 pommes de terre
e 3 carottes

¢ 1lou 2 poireaux

¢ 1 bulbe de fenouil

¢ 2jaunes d'ceuf

Pour le fumet de poisson
* 1 ou2tomate

* 2 gousses dail
» des tétes de poisson ou des carapaces de gambas

e laurier
e thym
e 1 oignon

e 2 pincées de safran du persil
» des baies roses
* poivre, sel

Préparer le fumet

Couper l'oignon en lamelles faire fondre mais paslbndir I'oignon dans un peu d'huile, ajouter les
tomates coupées en morceaux, le safran le thym ldirier, le persil, les baies roses, l'ail entiertdes tétes
de poisson. Bien mélanger et mouiller avec 1,5 lérd'eau. Faire mijoter 1 heure environ a petit bodion.
Peler et couper les carottes en quatre trongons,l@sireaux en trois trongons. Peler les pommes derte,
couper le fenouil en morceaux. Laver et couper latte en gros morceaux.

Vingt minutes avant la fin de la cuisson du fumet jauter les Iégumes, dans un panier vapeur, sur leifnet.
Laisser cuire 5 minutes environ, ajouter la lotte B morceaux sur les légumes et laisser cuire envirdrb a
20 minutes.

Réserver les légumes et le poisson au chaud, filtde fumet dans une casserole , ajouter les jaune®oeufs
et faire bouillir pour que la sauce épaississe, réfier 'assaisonnement si utile.

Servir les légumes et |a lotte dans des assiett@suses, napper de sauce et déguster bien chaud.
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