[image: image1.png]



Ballotins de chou farci
au poisson

Il vous faut, pour 8 ballotins :
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1 petit chou vert frisé ou un chou blanc

250 g de saumon

250 g de poisson blanc 
150 g de carottes râpées

4 cuillerées à soupe de crème fraîche 
2 œufs

Sel et poivre du moulin

Pour le court-bouillon…
Le jus d’un citron

1 bouquet garni 

1 branche de céleri

1 petit poireau

1 carotte
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Pour la sauce…
20 cl de crème fraîche liquide
2 cuillerées à soupe de persil plat ciselé

1 demi-cuillerée à café de paprika doux
½ cuillerée à soupe rase de Maïzena

1 cuillère à café de jus de citron

Sel et piment d’Espelette

* Prélever 8 grandes feuilles sur le chou, les laver, puis les plonger 10 minutes dans de l’eau bouillante salée. Rincer les feuilles à l’eau froide, les égoutter, puis les réserver.

* Préparer le poisson… Faire un court-bouillon  avec 75 cl d’eau et le jus du citron, le céleri branche, la carotte, le poireau sans oublier le bouquet garni. Porter à ébullition et y plonger le poisson une dizaine de minutes. Bien égoutter et réserver.
 * Préparer la farce… Éplucher les carottes,  puis les râper. Émietter le poisson dans un saladier, ajouter les carottes râpées, les œufs et la crème fraîche, saler et poivrer. Bien mélanger.

Dressage des ballotins…

Étaler les feuilles de chou sur le plan de travail et déposer, au centre de chacune d’elle, une cuillère à soupe de farce. Replier le chou sur la farce de manière à refermer le ballotin et puis l’envelopper dans du film alimentaire spécial cuisson, renouveler cette opération pour assurer l’étanchéité des ballotins. Cuire les ballotins 30 minutes à la vapeur.

Pendant ce temps, préparer la sauce... Faire chauffer  dans une petite casserole, la crème fraîche avec le persil, le paprika, la maïzena et le sel. Laisser épaissir doucement, ajouter le citron, bien mélanger, puis assaisonner de piment d’Espelette.
 
