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Warifier lss pavés de cobillaud. phale 1

Realiser la oroiite de pomme de terre: dons Irods réapsents dis-
fincts, disposer la farine, les asufs boftus et les locons de pommae
o tarme.

Pasitionner le dea de cabilloud dans la farine. phato 2,
Disposer e oitd foring dans les cauls bafus, dgouller al terminer
por bes flocons de pomme de lesre,

Yarifier que lo parure de pomme de terre soit wniforme.
Renouveler I'opération pour les outres dos de cobilloud.
Réservar au frois.

Dix mn avont de servir, cuire les dos de cobilloud, Lo panure doit
ditra bian dorda, phote 3
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Mattoyar af grotter les moules puis les rincer.

Emincer los oignons., Dans une marmite, disposar be vin blane ef
leci i.‘:'?'ll:llu plu:in:: 4, Afoutar bas moulas, la Fewille da laurar @t ba
persil. Décordiquer bes moules, en conserver quelquesenss dans
lewrs coquilles pour lo décoration et filirer ke jus pour lo souce.
Porter & ébull#ion le jus des moules, ojouter lo créme épaisse,
réduire légéramant.
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Emincer Rnement Palgnon, Mogrer ks riz: londra le baurre darms
une cosesrols asser large, ojodter aignon dmincé, auire g feu
dous duranl environ deus mn. Ajouier b riz ef cuirs sans cesser
de remuer jusgu’d ce quiil devienne tronsparent.

Varser le vin blanc, remuer ef ajouter un peu de fumet de poisson
chaud sans cesser de remwer, photo &. Pour réussiv un risctto,
il Faut b culre an ajouant du il lemear, pedit & pedit, &b sans
jumais cmsser de remusr, A la modié de so ceisson, ojouler les
tronchas de chorize, les moules ef la sofran. Terminer par ke
parmeson rapd et une noisete de beurre, servir ovssict. photo
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don de sauce crémeiss aus moides. Dbdcarer volre cidalle avec
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parsil, mélanger et cuire & couvert, Las meules  pew de fumet de poisson choud sons cosser
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tant du fumel de pobsen., &u fur of & mesurs,
le riz absarbe le liguids of se cuil.
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le riz st crémews. Ter E Geornir des petites cocottes |
= miner par le pormesan de risalfa safrané, Disposer la
réipd el une noetts da dos de cabilloud dans Fossiete
_ beurre, serdr oussitit ol lo cocofte de rsalto & ofifd,
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