Paisson surprise de 19 Moggia

- pate feuilletée : envivon un rectangle de pate étalée 10cm x 20cm par persenne
- 2 feuilles d’épinard par pensonne

- paissan : cabillaud, medan, coquilles saint jacques ...etc

- cweme liquide

1 cuf

- un peu de saumon (ou twiite) fumé

- 1 cignon, 1 canctte, 1 caurgette cu autre légumes

- sel, poivie, muscade et papuifa

- lvmagnac

Duzelle -

Mettre un cignon émincé dans une peéle avec un peu d’buile d’alive et faire
sevenin sans laisser buunin. jouter la carctte et la courgette hachiées menues et
attendre que toute Ceau se soit évaparée. Wjouter de la creme, le sel, le poive, la
muscade et baisser mijoter jusqu’a épaississement.

Upres wefroidissement, mettre éventuellement au frige.

Mowsse de peissor -

Mettre dans le mixer : le saumon fumé et un peu de tlanc d’euf. Upres
homaogénéisation, saler, poivter, mettre de ba muscade, de CUumagnac et faire
monter avec ba creme liquide.

Etaler un nectangle de pate ; ne pas la piquer. Disposer une bande de
duxaxelle a Caide d’une poche & douilles ; wecouvnin d’une feuille d’épinard
(préalatilement pactiée). Mettre des petits marceaux de poisson puis une 2eme
feuille d’épinard. Enfin, badigeonner avec la mousse de saumen fumé.

Coller les bords de la pate avec un pew de blanc d’euf et recauvnir de pate
avant de découper en foume de paisson. Derer au jaune d’euf.

Mettre au four sur du papier sulfurisé, 20 minutes a 200°C.

Uccord met et vin :
Un Riesling cu un Sancevie tlanc.




