(sratin de tétragone & haddock

/ngréc//}snts pour+ personnes :

1 kg de tétragone

300 g de pommes de terre
1 filet de haddock

1 briquette de creme entiere
% litre de lait

% litre d'eau

2 ceufs

20 g de beurre

% zeste de citron non traité
1 gousse d'all

Du poivre

De I'emmental rapé

K ecette

Epluchez les pommes de terre et faites les cuine da I'eau
salée.

Pendant ce temps, faites pocher le haddock : déedafilet
en morceaux assez gros. Dans une casserole \etgdr tle
lait et ¥z |. d'eau et y ajouter le haddock. Faitesuffer sans
jamais porter a ébullition pendant 15 mn environ.

Lavez la tétragone a I'eau claire et essorez-la.

Faites fondre le beurre a feu doux dans une greaskerole
et y jeter la tétragone, et la gousse d'ail haobdyrez et
faites tomber (la tétragone doit s'affaisser) ecefiération
prend environ 6 a 7 mn et réservez.

Egouttez et coupez les pommes de terre en culsesyez.

Egouttez le poisson, lui 6ter la peau, les aréteffeuillez
les filets.

Dans un saladier, mélanger la tétragone, les moxode
haddock, les pommes de terre et poivrez.

Dans un bol cassez les deux ceufs et les battreehégat y

ajouter la creme ainsi que le zeste de citron n@sfinement
(moi j'utilise ma rape Microplane) poivrez.

Beurrez légerement un moule a gratin y déposeiélamge
pomme de terre, tétragone et haddock. Versez [smudda
creme. Parsemez de fromage rapé et faites gratinieur
préchauffé a 200° pendant environ 20 mn.

Vous pouvez me retrouver sur : http://pascaleandoalblog.com/



