
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.  
POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ.

U N  É V É N E M E N T  S O U T E N U  P A R

Les Recettes des Chefs

Une recette de
Retrouvez les recettes du Salon sur

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

•	 400g de chair de brochet
•	 2 blancs d’oeuf

•	 30cl de crème liquide entière
•	 sel

Tailler la chair de brochet en cubes de 1 cm.

Dans un bol mixeur, disposer les cubes de poisson et mixer.
Saler, puis ajouter les blancs d’œufs 1 à 1.

Mixer de nouveau tout en ajoutant la crème par petits filets (passer le tout au tamis 
pour enlever les fibres et obtenir une farce fine).

Mouler dans un film alimentaire en forme de rouleau.

Cuire environ 10 minutes au four vapeur, ou poché dans une eau frémissante.

Ingrédients pour 6 personnes

par Arnaud Gauthier
du restaurant L’Auberge de Saint Fiacre à Veuil

Moelleux de brochet


