AlIOLI, MORUE ET PETITS LEGUMES

INGREDIENTS pour 4 personnes :

600g de morue (compter 1 jour pour le dessalage)
1 chou-fleur

8 petites pommes de terre

4 carottes

1 botte de radis

200g de bulots

4 ceufs

Huile d’olive (ou mélange)

Sel, poivre

Pour la sauce :

2 jaunes d’ceufs extra frais a température ambiante

20cl huile en principe d’olive mais on peut opter pour un mélange moins fort en
godt

1 grosse cuiller a café de moutarde a température ambiante

1 cuiller a café de vinaigre de cidre

1 gousse d’ail

Sel

INSTRUCTIONS :

1.

w

Couvrir d’eau la morue salée dans un récipient fermé au réfrigérateur pendant
24h, changer 'eau 4 fois

Eplucher et laver les légumes, tailler les carottes en 2 ou 3 morceaux selon
leur taille, détacher les fleurettes de chou-fleur

Cuire les Iégumes 20 bonnes minutes a la vapeur

Cuire les ceufs 10mn dans I'eau bouillante, les refroidir dans de I'eau fraiche,
les écaler

Aioli : mettre les 2 jaunes d’ceuf dans un bol avec la moutarde, le vinaigre et
un peu de sel, commencer a fouetter avec un batteur électrique avec un filet
d’huile puis incorporer petit a petit le reste d’huile, presser l'ail, I'ajouter a la
mayonnaise, donner un dernier coup de fouet et mettre au frais

Egoutter la morue, la mettre dans un court-bouillon (cube mis a bouillir et
refroidi), porter a ébullition, couper le feu, couvrir et laisser le poisson cuire10
mn dans le bouillon chaud

Mettre les léegumes chauds dans un plat de service, les arroser d’un filet
d’huile d’olive, saler Iégérement, poivrer un peu

Servir avec les radis, la morue égouttée, les bulots et I'aioli



