GRATIN de poisson aux légumes citronnés (Cyril Lignac)

Temps de préparation : 20 min

Temps . de cuisson : 30 min

INGREDIENTS POUR 4 A § PERSOMNMES

« 300g de pommes de terre lavées et 2pluchess, coupees en Marceauy
et cuites 3 'eau 15 minutes avant Ia préparation du agratin

« 1 carotte lavee, épluchée et répée

» 2 brarches de céleri lavées et émincées finement

« 3 tomates laveéss et coupées 2n petits dés d'1/2 am

» 100g de mimoletie vieillle rapée

« 1/2 botte de persii cisele

+ 1 botte de ciboulette ciselée

« 1 citror non traité

» 300g de fiiet de haddock coupés en cubes

« 300g de filet de saumon coupes en cubes

+ Huile d'olive

= Sel fin et poivre du moulin

Préchauffez le four & 190°C.

Déposez les pommes de terre cuites dans un zaladier, ajoutez un
genéreux filet d'huile d'olive, salez, poivrer, Ecrasez-les a 'aide d'un
presse-purée ou o une fourchette, Réservez,

Dians un saladier, deposez 1z carotie répee, le céleri emings, les deés de
tomates avec la mimalette et les herbes ciselges. Ajouter |2 zeste
[prélevé 3 (3 microplang ou répe fing) et e jis du citran. Bien
mélanger.

Déposez le mélange dans un plat & gratin en une couche homogene,

Dépaser les cubes de saumaon et de haddock sur le mélange de
[€gumes. Recouvrez le tout de 'écrasée de pommes de terre,
Enfournez pour 20 minutes & 190°C.

Déguster dés |z sartie du four, avec uUne salade verte croguante,

Asztuce ; Vous pouvez réaliser cette recette sans le poisson paur en
faire un plat vegan.




