MENU DE LA ST-VALENTIN

CASSEROLE DE LA MER
AU SAFRAN

INGREDIENTS PREPARATION

INGREDIENTS (POUR 2 AMOUREUX) Couper tous les légumes en fine julienne.

* 1 petite carotte _
Dans une grande casserole, porter le bouillon a

1/2 branche de céleri ébullition et y ajouter les légumes.

e 1 oignon

e 1 gousse d'ail Ba,iss.er le feu afin que le mélange bouillon/légumes
. Persil frémisse.

e Citron Ajouter le Vermouth et le safran.

e 5¢l de Vermouth
Ajouter les poissons (mettre les coquilles Saint-

* 5cl de creme légére Jacques en dernier), saler et poivrer.

¢ 1 sachet de safran

e 50¢ de bouillon de fumet Baisser le feu et laisser mijoter environ 6 minutes.

de poissons sans graisse o . .
P 9 Avant de servir, ajouter la creme et le persil.

e 509 de crevettes
e 509 de coquilles Saint-Jacques Servir, poivrer et décorer avec des quartiers de citron.

10049 de filet de cabillaud

Retrouvez toutes nos recettes sur:
www.eldora.ch/recettes




