Croustillant de Poisson, Oignons et Romarin  (pour 2 personnes)




· 1 filet de truite saumonée ou 2 autres morceaux de poisson

· 3 à 4 feuilles de brick

· 2 oignons (ou 1 très gros)

· 1 branche de romarin

· 1 jaune d'œuf

· sel / poivre

· huile d'olive

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Eplucher les oignons, les couper en 2 puis en rondelles assez épaisses

Etaler vos feuilles de brick de manière à bien enrober le poisson et déposer au centre un lit de rondelles d'oignons, saler et poivrer

Coucher le poisson sur ce lit d'oignons, saler et poivrer puis déposer le romarin

Battre le jaune d'oeuf et badigeonner le bord des feuilles (je ne l'ai pas fait je n'avais plus d'oeuf) ensuite refermer comme un lumpia géant en insistant un peu pour que ça colle

Faire chauffer un peu d'huile d'olive à feu vif et y déposer le "paquet" côté soudures vers le bas afin de les fermer correctement avec la chaleur

Retourner ensuite délicatement, baisser le feu et laisser frémir une dizaine de minutes pour que le poisson et les oignons cuisent mais attention que ça ne se colore pas trop vite, retourner une dernière fois pour parfaire la coloration et le croustillant du dessus ensuite éponger sur un papier absorbant et dresser les assiettes ...

J'ai coupé le croustillant en 2 et déposé au sommet 2 petites rondelles de beurre maître d'hôtel à la ciboulette car je n'avais plus de persil c'était très bon aussi !!  J'ai servi avec des pommes de terre au four


Bon appétit !!
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