E lacuisinedeboomy.com http://www.lacuisinedeboomy.com/preview/0b13b39f262abe0c5080abe03048563a8¢c1c3072

La cuisine de Boomy

Pour 4 pers/ 10 pp par pers

e 200 gr de colin

e 200 gr de cabillaud

e 200 gr de crevettes décortiquées
e 600 gr pommes de terre

e 1 cs de farine

e 3 ccde cognac

e 1 échalote

e 3 ccdhuile
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100 ml de vin blanc

1 bouquet garni

1 jaune d’ceuf

100 ml de créme liquide a 15 % de mg

sel, poivre

Couper le poisson en gros cubes et le fariner.

Le mettre dans une poéle avec les crevettes puis ajouter le cognac. Flamber et faire cuire quelques minutes.
Sortir de la poéle, réserver.

Eplucher les pommes de terre et les couper en dés.

Dans la méme poéle faire chauffer I'huile et y faire revenir I'échalote émincée.

Rajouter les pommes de terre, le vin blanc et le bouquet garni.

Mettre de I'eau a hauteur des pommes de terre, porter a ébullition, baisser le feu et faire cuire 15 a 20 minutes.

Les pommes de terre vont cuire en absorbant tout le liquide.

Préchauffer le four a 240°.

Dans un plat a four disposer les pommes de terre, et mettre le poisson et les crevettes au-dessus. Saler, poivrer.

Mélanger la creme et le jaune d’ceuf, saler, poivrer et verser dans votre plat

Passer au four 10 minutes environ.
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