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 Waterzooï de poisson, coquillages et crustacés
Il vous faut, pour 4 personnes :
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1 dos de cabillaud
1 poignée de moules

1 poignée de coques

1 dizaine de palourdes

4 grosses gambas cuites
50g de beurre doux
2 branches de cèleri
2 blancs de poireaux
30cl de crème liquide
4 biscottes
1 cuillère à soupe de jus de citron
1l de fumet de poisson
1 bouquet garni
Sel et poivre du moulin
 Couper le dos de cabillaud en gros cubes.

Faire ouvrir sur feu vif tous les coquillages, puis les décoquiller et les réserver. Filtrer le jus pour l’ajouter au fumet de poisson.
Laver les blancs de poireaux et les couper en tronçons. Effiler les branches de cèleri et les émincer.
Mettre les légumes ainsi préparés dans le fond d'une cocotte avec le bouquet garni. Poser les morceaux de poisson sur les légumes et verser le fumet jusqu'à ce qu'il recouvre le tout.
Parsemer le beurre coupé en petits dés sur la préparation et mettre la cocotte sur le feu. Porter à ébullition puis baisser le feu, couvrir et laisser cuire 10 minutes.
Au bout de ce temps, retirer la cocotte du feu, égoutter les morceaux de poisson et les réserver.
Verser la crème dans la cocotte ainsi que le jus de citron et les biscottes écrasées. Faire réduire sur feu vif. Poivrer et saler, mais pas trop, le fumet étant déjà salé.
Lorsque la sauce atteint une consistance onctueuse, y remettre les morceaux de poisson, les moules, les coques, les palourdes et les grosses gambas pour les réchauffer. 
Servir immédiatement avec du riz ou des pommes de terre cuites à la vapeur. 
Ce plat qui doit être servi très chaud est également excellent accompagné de choux à choucroute.
[image: image3.jpg]E





