Les Poissons

Les cuissons principales sont :

Le court bouillon, eau, vinaigre, carottes oignons et aromates, en général pour les grosses pieces
entieres (brochet, sandre, saumon, truite, turbot, bar etc.) cette cuisson n’est plus guere utilisé, a
I’exception de la raie dont c’est le mode de cuisson principal.

Ce mode de cuisson a été substitu¢, depuis qu'une grande quantité de poissons sont vendus en filets,
par la cuisson vapeur ou pochage.

Meuniere, poisson fariné et cuit avec un peu de mati¢re grasse (sole, limande, carrelet, merlan,
hareng frais etc.)

Grillé, petits poissons, filets et poissons portion huilés, fariné auparavant ou non (sardine, sole,
darne de saumon, trongon de turbot, rougets de roche etc.)

Frit, nature, fariné, passé dans le lait et farin¢, dans une pate a frire, pané a 1’anglaise, certaine
recette nécessitent une marinade préalable ( éperlans, langons, merlan, goujons, ablette etc.)

Au four, vin blanc, fumet de poisson, quelques légumes éventuels (fenouil, carottes, céleris, navets,
artichauts, courgettes, aubergines, poivrons etc.), tomates, herbes et aromates (dorade, maquereau,
rougets grondins, thon etc.)

En papillote, darne ou filet de poisson portion, enfermé dans une papillote de papier sulfurisé ou
aluminium avec des aromates.

Cru, nécessite un poisson tres frais, tranché en fines tranches et enduit d’une marinade faite
généralement d’un mélange d’huile d’olives, jus de citron, sel et herbe fraiche comme I’aneth,
estragon, fenouil, ciboulette (saumon, haddock, coquille Saint-Jacques, pétoncles, flétan, thon etc.)
pour éviter tout risque sanitaire dans cette préparation je conseille de mettre les filets de poisson 24
heures au congélateur et trancher avant décongélation compléte, pas nécessaire pour les coquilles.



