AGROSUISSE FISCHE

BON POISSON — BON VIN
REPAS DIVIN

BROCHET

Préparer une farce, ail,
persil, thym, échalottes,
une noix de beurre. Mettre la
farce a l'intérieur du brochet,
avec un verre de vin blanc;
Cuire a four chaud.
Pour un brochet de 500g
30 minutes de cuisson.
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PERCHE

150 & 200 filets de perches
p. pers. Tremper 2 a 3 heures
dans du lait froid assaisonné
(poivre et sel). Passer le
filet égoutté dans la farine.
Cuire dans une poéle avec du
beurre trois minutes
de chaque coteé.
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BONDELLE

Ecailler et vider les bondelles,
| i saler et poivrer,
passer dans la farine,

3 rotir 4 minutes
| de chaque coté dans la poéle.
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