07/01/2012
BOUILLABAISSE simplifiée

Ingrédients pour la bouillabaisse :
Pour 6 personnes :

· 900g de lotte sans les "ailes" (pelée par le poissonnier)
· 900g de roussette (pelée par le poissonnier) ou autre (on peut mettre des darnes de cabillau ou d'espadon, etc…). Poissons à éviter : le lieu jaune se désagrège
En fait compter 200g de chair de poisson par personne, ce qui fait pour ce genre de poisson 300g à acheter avec grosse arête.
· 12 coquilles St Jacques
· 2 litres de soupe de poissons assez épaisse (2 litres suffisent aussi pour 8 personnes)
· 18 moules
· 1kg de pommes de terre
· 24 tranches de baguette de pain
· 5 gousses d'ail (3 pour la rouille et 2 pour frotter le pain grillé)
· sel, poivre

· piment de Cayenne
Ingrédients pour la rouille :

3 gousses d'ail, un pointe de piment de Cayenne (ou de l'harissa), huile d'olive et huile végétale autre, 2 cuillères de mie de pain, 1/4 de verre de lait, un jaune d'oeuf
PRÉPARATION
CUIRE LES POMMES DE TERRE :
Éplucher, laver et couper les pommes de terre en gros dés. Les faire cuire à la vapeur ou au micro ondes avec du gros sel. S’arranger pour qu’elles soient prêtes pour passer à table.
RÉALISER LA ROUILLE
· Éplucher 3 gousses d'ail
· dans le mixeur, mettre : l'ail coupé en morceaux, 2 cuillères à soupe de mie de pain, 3 cuillères à soupe d'huile d'olive.
· mixer
· dans un bol, monter une mayonnaise avec un jaune d'oeuf, 2 cuillères à café de moutarde forte et 2 cuillères à café de vinaigre de vin et la quantité d'huile qui va bien pour le volume de rouille que l'on veut obtenir (2/3 d'huile pour friture et 1/3 d'huile d'olive)

· quand la mayonnaise est montée, la saler et la poivrer à son goût, y ajouter un peu de piment de Cayenne en poudre et y incorporer ce qui a été mixé.

PRÉPARER LES TRANCHES DE PAIN : 

Griller les tranches de pain au grille-pain, puis les frotter avec une gousse d'ail. Les réserver.
CUIRE LES POISSONS : 

· couper le poisson en darnes (ou en gros morceaux suivant le poisson)
· rissoler toutes les darnes au beurre à la poêle, saler et poivrer et réserver

· porter les 2 litres de soupe de poissons à petits bouillons. Y faire mettre d'abord les moules et, 5 mn après, les poissons et finir la cuisson à feu doux (moins de 10 minutes).

PRÉSENTATION
Présenter les pommes de terre dans un plat, les poissons dans un autre plat, le bouillon dans une soupière, la rouille dans un bol et les croûtons aillés dans un plat.






