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l.
tNoRÉotrNTS: Boo s de
lotte, un sochet de court-
bouillon pour poisson. 4 ceufs,
1 citron, i boîte de 70 g de
concentré de iomotes, persil ou
bosilic en soison, ciboulette,
sel, poivre. SAUCE : 2
yoourts, I citron, sel, poivre,
herbes. GARNITURE:
crevettes bouquef, ceufs durs,
citron ou rondelles de tomotes
à volonté.

2
Préporez Ie court-bouillon en
suivont les indicotions du
sochet. Portez à ébulliTion,
plongez-y le poisson ei loissez
frémir l5 mn.

3
Pendont ce temps, cossez les
æu{s dons une terrine, versez-y
le ius de citron, bottez
légèrement les æuis.

4
le concentré de
mélongez le tout

5
Aloutez2à3càsoupe
d'herbes hochées, ossoisonnez

6-7
Le poisson éTont cuit, égouttez-
le, retirez loutes les peoux eT

orêies, coupez lo choir en irès
petits morceoux.

a
Ajoutez-les qux ceufs à lo
iomote, mélongez.

9
Versez ie iout dons un moule à
coke en Pyrex et foites cuire è
four moyen (lB0'C)
ou boin-morie pendont I h.

ro
Loissez re{roidir ovont de
démouler lo lerrine.

II
Décorez à volonté de crevetles,
de rondelles d'æufs durs,
d'herbes, de tomotes, etc.,
selon voire inspirotion.

l2
Préporez lo souce en bottont les
yoourts ovec iÈ ius de citron,
l'ossoisonnemànt et les herbes.

r3
Servez icr ierine iiorcie
mcis non giccée cvec
ce ii3 souce iu \,/cou|i.
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