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PN UNE INSPIRATION EXOTIQUE CANTONAISE POUR
RECETTES DE LA MER CETTE RECETTE A BASE D'UN POISSON POPULAIRE N AT <
ESPACNE (00 D'AUTRES FILETS DE POISSON BLANC ATURITE SEAUELLE
A LA CHAIR FERME COMME LE CABILLAUD, LE FLETAN = Il
OU LE FLET). PAR LA CHEF ET RESTAURATRICE REBECA IR SUPLchis S RECONSTITUT
HERNANDEL, BASEE A MADRID

INGREDIENTS

150g de filet de merlu certifié MSC

400ml de saké

400ml de mirin ‘N

200ml de sauce soja et n'oubliez pas de

100ml de sauce aux huitres %
) chercher le label bleu |
2 boules de sauce glacée

2 louches de bouillon de poule (ou autre)
1 cuillére a soupe de farine de mais

PREPARATION

Ajoutez le saké, le mirin, la sauce soja et
la sauce aux huftres dans une casserole
et laissez mijoter.

2. Faites cuire le merlu comme vous le
préférez : au four, a la vapeur, au grill ou
dans la sauce au fur et a mesure de sa
réduction.

3. Une fois le merlu cuit, le recouvrir du
glacage. Ajoutez un oignon légérement

iy : . : mariné.
: PEEEIIE PAR REBECA HEPNANBEZ . { B 3
& ’b ‘ CHEFFE RESTAURATRICE pyess _— 7 55 4. Servez avec le bouillon.
/ /- ANCIENNE CONCURRENTE DU TEMPS DE .

/. | |
R ¥ CONCOURS TOP CHEF ESPAGNE. PREPARATION
< 20 MINS



