AIMER LA CUISINE LYONNAISE

Cervelle de canut

Pour 4 personnes
2 FROMAGES BLANCS (BIEN EGOUTTES) @ 1 ECHALOTE CISELEE
1/2 BOUQUET DE CIBOULETTE CISELEE ® 1/2 GOUSSE D'AIL HACHEE
1 CUILLEREE A SOUPE DE VINAIGRE ® 3 CUILLEREES A SOUPE D'HUILE 1)'OLIVE
1 CUILLEREE A SOUPE DE CREME DOUBLE @ SEL, POIVRE

e Ciseler I'échalote et la ciboulette.
» Hacher |ail.

 Dans un grand bol, incorporer au fur et & mesure, tous les ingrédients
dans le fromage blanc.

* Saler, poivrer.
* Servir frais.

Facultatif : vous pouvez rajouter un peu de vin blanc.
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Poissons

Filets de sole

aux morilles

Pour 4 personnes
2 soLes DE 800 G LEVEES EN FILETS ® 80 G DE BEURRE
POUR LA SAUCE AUX MORILLES : 320 G DE MORILLES FRAICHES OU 160 G DE MORILLES SECHERS
2 ECHALOTES CISELEES ® 5 C1, DE PORTO ® 2 CUILLEREES A SOUPE DE FOND DE VEAU
30 c1. vk CREME ® 60 G DE BEURRE ® SEL, POIVRE

® Bien laver les morilles fraiches ou faire tremper de l'eau tiede les
morilles séchées.

® Dans une poéle, faire suer I'échalote avec le beurre, ajouter les mo-
rilles, saler et poivrer et laisser mijoter 2-3 min.

* Déglacer au porto, ajouter le fond de veau et incorporer la créme.
* Laisser cuire jusqu’a épaississement de la sauce.

® Cuire les filets de sole dans une autre poéle avec le beurre et au
moment de servir, ajouter la sauce aux morilles.

Suggestion : on peut braiser les filets de sole dans un plat avec un peu de vin
blanc et une cuillerée a soupe d'échalote ciselée.






