Les Poissons

Sauces et fumet pour les poissons

Beurre blanc (4personnes)

25 g d’échalote hachée

3g de mignonette (poivre concassé)
5 cl de vin blanc sec

4 cl de vinaigre de vin

100 a 120 g de beurre

Mettre tous les ingrédients, sauf le beurre, dans une sauteuse, porter a ébullition jusqu’a évaporation presque
totale du liquide.

Ajouter 2 cuiller a café d’eau, remettre sur le feu et incorporer progressivement le beurre couper en petit morceaux
tout en remuant avec un fouet, salé et servir, dans le cas d’une attente le maintenir au chaud au bain marie.

Accompagne les poisson grillés ou pochés.

Fumet de poisson

Faire suer les arrétes, tétes et éventuellement peau (lotte), dans un peu d’huile, ajouter oignons et carottes émincés,
mouillé avec eau et vin blanc, mettre un bouquet garni, persil, branche de céleri, thym et laurier, porter a
¢ébullition, bien écumer, laisser cuire a frémissement 30 mn. et filtrer.

Ce fumet est utiisé pour cuisson et réalisation des sauces poisson.

Préférer : merlan, sole, cabillaud, lieu, sandre, brochet, lotte, turbot, bar, éviter truite et saumon, maquereau,
hareng, peu de gotit.

La sauce basique de poisson se réalisait traditionnellement en liant avec un roux du fumet de poisson auquel on
ajoutait de la créme et éventuellement jaune d’ceuf.

Dans les années 80 la liaison a la farine a presque disparu au profit de la réduction, qui produit une sauce plus
fine.

Conservez le jus de coquillages qui parfumeront votre sauce, jus de moules, de palourdes, coques, praires etc.

Cuisson et réalisation d’une sauce poisson de base que vous pouvez accommoder du ou des ingrédients que vous
souhaitez.

Poché au four dans un mélange, de fumet de poisson et créme fraiche salé et un peu d’échalote hachée, un poisson
entier (ex truite) ou filet de poisson portion frais ou surgelé, retirer le poisson, maintenir au chaud et mettre a
réduire dans une casserole la cuisson jusqu'a ce qu’elle nappe, remuer au fouet de temps en temps, pour plus de
finesse peu étre additionnée de jaune d’ceuf et beurre.

Selon la recette cette sauce peut-étre additionnée, de champignons, coquillages décortiqués, crustacées de mer ou
eau douce, d’oseille tombée, d’estragon, frais ou sec, d’aneth, fenouil, basilic, julienne de poireaux, de plusieurs
légumes etc.

Partant de cette base voici quelques composition de sauces et leur nom :
Bonne femme, champignons émincés mis a cuire dans I’ensemble et persil
A la Dieppoise, bonne femme plus moules

A la Dugléré, Tomate concassée et persil haché

A la Normande ; moules, crevettes, huitres et champignons

Bien d’autre recettes existes encore, les matelotes, au vin rouge ou blanc, les poisson farcis, la bouillabaisse, les
soupes de poissons, de crustacées,



