Galettes de poisson au cuny

Pour 4 persontes:

Four le poisson et le niz:
e 750 g de gilets de poisson blane, sous peau, Coupés en monceaux
* 80 g de chapebure
e 2 ce de cunny en poudre
* 3 oeus
o 1ce desel (pas mis, le bouillow étant déja salé)
* 1/441/2 ce de poivre
e 1000 g d'eau
* 2 cubes de bouillon de Lequumes
* 250 g de tiz loug

Pour da sauce: !
e 100 g de creme Liquide .
e 30 g de beune
* 15 ¢ de fanine
e 1ce dejus de citrow (ou plus)
o 2 pincées de sucte (pas mis)
e sel, poilre

Placen les monceaux de poissow dans le bol et Rachen 20 sec a vitesse 5 en s'aidant de la
spatule. Ajouten ba chapelune, le cumny, les oeugs et le poitne. Mixen 20 see A vitesse, toujours
en saidant de la spatule. Avee les mains Rumides, facomnes des petites galettes et les plocer
daus e varoma et sun le plateau vapeur. Kincer le bol.

Qensen Veau daus le bol et ajouter les cubes de bouillon. Mettre le niz dous le pauier de cuisson
et le placen dous le bobl. Mettre le varoma en place sur le couvercle et cuite 22 win Q
températune Varoma, Uitesse 1. Verigrien que les galettes et le niz sout cuits, sinon probouger ba
cuisson de 5 win, toujours A températute Varoma et Q Uitesse 1. Retinen le vanoma et le niz et
résenver au chaud.

Transvaser e jus de cuissow dans un autre récipient. Pesen 300 g de ce jus dans le bol (s'il en
manque, compléter avee de Leau). Ajouter le neste des mgrédients de la sauce et cuite 4 win 4
100°, vitesse 3. Ajuster §'assaisonuenment.

Sewin les galettes et le iz noppés de sauce (j'ai saupoudié d'oneth).




