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brandade_de_morue

e dessaler la morue (24h par doigt d'épaisseur) :
5 couvrir la morue d'eau, peau vers le dessus et de
ouf)%‘r%?gﬁc%e&%orq\%%iére a ce que le poisson ne
Co%ﬁ?{h'e pas le sel qui va tomber au fond (donc par
gxgr@@&odarr)lée:n%%aesso:lre mltse ? tr(IempSeLdans
ung £ %’%g‘? & 6ataar%ggr eau toutes les 8 heures
gnyiron .
s 1 gousse d'ail , . . .
. pod‘?er la morue a I'eau claire 15 a 20 minutes

Et p@Hﬁ%ﬁs@‘?n%‘f@ la c\hair selsépare fagilement) )
e émietter la morue a la main pour retirer les arrétes

e du persil plat

e de I'huile d'olive
e du poivre

e du sel

From:
http://wiki.geekitude.fr/ - Geekitude

Permanent link:
http://wiki.geekitude.fr/cuisine/plats/brandade_de_morue

Last update: 2024/05/08 22:28

Dessalage : au moins 24h
Préparation : <color
red>60?</color> minutes
Cuisson :** 20 minutes
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