AUTOUR DE MA TABLE

c'est aussi la partager

Aumdnieres d'émineé
de morue sur petits légumes

Je n'avais encore jamais réalisé daumanieres en feuilles de brick, c'est chose faite mais il faut que je revois
certaines petites choses, ce n'est pas une réussite concernant la présentation mais par contre c'était
délicieux..Cest lessentiel.

Ingrédients pour 5 aumoniéres:
10 feuilles de brick

I paquet de morue fraiche a dessaler (400g)
500g de poivrons 3 couleurs

2 oignons

3 échalotes

2 gousses dail

| poireau

5 bougquets de brocoli

poivre-sel

huile d'olive
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Déroulé:
Faire dessaler la morue comme indiqué sur le paquet (2 heures ici.

Emincer tous les legumes séparément (au tm31 si vous en avez un). Faire cuire ensemble au micro ondes
uniquement poivrons, oignons, échalotes et ail: 6 mn a 750W avec un filet d'huile d'olive et du poivre, peu de sel
(/a morve élant salee). Faire suer les poireaux et précuire le brocoli.

Bien égoutter les legumes (ce gue je nai pas assez fait malheureusemend.

Faire fondre du beurre au M.0 et badigeonner les feuilles de brick 2 par 2. Placer dans les empreintes (siicone
our mor.

Tapisser le fond avec les legumes, recouvrir de la morue dessalée et émincée en petites laniéres ou dés (au
choix.,

Placer les poireaux émincés et le bouquet de brocoli sur la morue.

Arroser d'un filet dhuile dolive, poivrer et saler (pour mor 'se/ au zeste de citrons verts J1égerement.

Fermer et former aumoniére avec un cure dent ou avec une ficelle.

Placer au four préchauffé Th 200/210° (6/7) pendant 20 a 25 mn.

Servir a l'assiette surtout si comme moi les légumes ont détrempé la feuille de brick.
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