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Lotte en fleurs de filo

Poisson Pour 4 personnes - PrA©paration : 30 min Cuisson : 20 min

Pour la lotte

a?¢ 8 morceaux de queue de lotte (100 g chacun) 4?¢ 200 g de girolles 4?¢ 300 g de chou romanesco (frais ou surgelA©®) ou de brocolis
Pour les fleurs de filo

a?¢ 6 feuilles de filo(vendues dans les A©piceries orientales) ou 12 feuilles de brick 42¢ 25 g de beurre

Pour la cuisson et 'assaisonnement

4?¢ 2 Aochalotes 42¢ 15 cl de vin blanc sec 4?¢ 150 g de crA 'me fraA®che a?2¢ 30 g de beurre 4?¢ sel, poivre concassA©

RA®alisation
a?¢ PrA©chauffez votre four sur th. 6 (180 A°C).
a?¢ Coupez les feuilles de filo en deux. Badigeonnez-les. sur une seule face. du beurre fondu,
a?¢ Empilez-en 3 morceaux dans un bol. en les dA©calant IA©gA rement. Appuyez au centre pour coller les feuilles entre elles. Garnissez trois
autres bols de la mA2me faA§on. Enfournez 3 min. DA’s que les feuilles blondissent, retirez les quatre coupelles obtenues.
4?¢ SA©parez le chou romanesco (ou le brocoli) en bouquets et placez-les 4 min dans la partie supA©rieure d'un cuit-vapeur.
a?¢ Disposez la lotte sur les bouquets et laissez cuire 8 min.
a?¢ Entre-temps, pelez et hachez les A©chalotes. Versez-les dans une poA?le. Arrosez-les du vin. Faites-les cuire 5 min. en mA©langeant. Versez la
crA'me et laissez rA©duire en sauce onctueuse. Versez-la dans un bol et tenez-la au chaud.

a?¢ Rincez les girolles. SA©chez-les. Versez-les dans la poAdle et laissez-les cuire sur feu vif avec 30 g de beurre, jusqu'A ce que toute leur eau soit
AcvaporA©e. Salez et parsemez de 2 pincA©es de poivre concassA©. Tenez au chaud.

a?¢ Passez les fleurs de filo au four 30 sec. RA©partissez les morceaux de lotte dans les fleurs de filo. Nappez-les de la sauce.

a?¢ Disposez les girolles et les choux tout autour. Servez aussitA't.

ScannA®© par Gladys Dinletir

Femme actuelle no 639 23-29 dA©cembre 1996

lien permanent vers la recette : Lotte en fleurs de filo



https://www.recettes-de-cuisines.fr/ru
https://www.recettes-de-cuisines.fr/ru/recettes/fiche-recette/lotte-en-fleurs-de-filo-24000460.html

