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	LES ATELIERS D’ERIK
SAINT PIERRE, ECHALOTES FARCIES ET CONFITES, JUS DE COQUILLAGES AU PERSIL



Farce de poisson
Lever les filets de Saint pierre et réserver 50 gr de chair

- 50 gr de chair

- ½ blanc d’œuf

- 50 gr de crème liquide

- 20 gr d’échalote

- 5 gr de persil plat

- sel

Mixer la chair, ajouter le blanc d’œuf et la crème. Passer au tamis et ajouter l’échalote ciselée et le persil plat haché.

Verser en poche et réserver au frais.

Echalotes confites


