PL-2191

Paissan Pané Sauce FHallandaise

Nombre de personnes: 2

Temps de préparation: 45 minutes

Ingrédients:
- Poisson Pané 2 filets
- Jaunes d'Oeufs 2
- Eau 1 ¢ a soupe
- Maizena ¥ ¢ a café
- Beurre 125 g
- Citrons le jus %
- Ciboulette
- Sel
- Poivre
Recette:

- Préchauffez le four a 200°C.

- Enfournez les filets de poisson pour
12 minutes.

- Entre temps, fouettez les jaunes
d'ceufs avec 1 c. a soupe d'eau froide
et la maizéna.

- Faites chauffer ce  mélange
doucement (chaud mais pas —
bouillant) en fouettant sans arrét jusqu'a ce que le mélange mousse et s'épaississe.

- Retirez du feu et incorporez peu a peu le beurre en dés en maintenant la sauce chaude en
la remettant sur le feu si nécessaire.

- Assaisonnez de sel et de poivre.

- Au moment de servir, intégrez le jus de citron en fouettant.

- Dressez les filets de poisson nappés de sauce hollandaise et saupoudrez de ciboulette.

Remarque:

Accompagnez d'une salade verte et d'une purée de pommes de terre maison.

Astuce : pour rattraper une sauce hollandaise tournée, ajoutez rapidement a la sauce chaude
Y% c. a soupe d'eau bien froide.



