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lngrédients (pour 4 personnes)

4 merlans
80 g de beurre
1 citron
2 dl de vin blanc sec
2 grosses échalotes
2 branches de persil
sel et poivre

a Temps d'exécution: 10 minutes

ia re1T',§"ri:"3,,::, so 
T,,nut":,

Préparation
. "!idez, lavez et essuyez les merlans. Epluchez les

ichalotes et hachez-les finement.
. =aites chauffer le four à température moyenne.
. llettez dans une petite casserole le vin blanc,

=,s échalotes, du sel et du poivre. Faites cuire 30
- .lutes.

. l,teltez les merlans dans un plat allant au four;
:aupez 50 grammes de beurre frais en morceaux.
I soersez-les sur les poissons.

. ==ssez un demi-citron et versez le jus sur les

-er'1ans; mettez le plat au four et laissez cuire 10

- 1utes.
. l,;and les merlans sont cuits, retirez-les du four.

1,':,slez le jus de cuisson des merlans à la sauce au
,'^ clanc. Laissez les merlans au chaud dans le plat

r = :uisson.

. Lavez le persil, hachez-le et pressez I'autre moitié du
citron.

. Quand la sauce est cuite, retirez-la du feu; ajoutez-lui
30 grammes de beurre. Remuez et ajoutez quelques
gouttes de jus de citron et le persil haché.

r Versez la sauce sur les merlans et servez très chaud,
dans le plat de cuisson,
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Ulaez la recette, puis indiquez:

E rr:sage du plat:

A Èfige: la fiche d'une recette à base de poissons en suivant les données suivantes:
'[- É -l:r de la recette;

8. es nqr=,Cients (indiquez pour combien de personnes);

S. r -.c,-:e o'exécution et de préparation;

4 m :na:es de la réalisation et le conseil du chef.

Ilf Err*l
o, ltedqlee une recette à base de Boisson que vous avez pÉparée sous Ia direction de votre I

ffiss€ur de cuisine. I
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Les plats de résistance


