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Morue à la crème d'ail

Il vous faut, pour 4 personnes :
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4 pavés de morue

Huile d'olive

Pour la crème d'ail...

1 dizaine de gousses d'ail

20 cl de crème liquide

Sel et poivre du moulin

Préparer la crème d'ail.

Dans une petite casserole, faire blanchir les gousses d'ail pelées et dégermées dans de l'eau bouillante, renouveler l'opération 3 ou 4 fois. Après avoir égoutté les gousses d'ail, les remettre dans la casserole avec la crème. Porter à ébullition, puis baisser le feu et faire cuire doucement 3 minutes supplémentaires. Mixer jusqu'à obtenir une crème très fine. Assaisonner de sel et de poivre.

​ Préparer le poisson...

Dans une poêle et avec un peu d'huile d'olive, faire dorer, côté peau, les pavés de morue (2 minutes). Les disposer ensuite dans des petits plats à four, graissés d'huile d'olive. Recouvrir de crème d'ail.

Préchauffer le four à 220° C.

Enfourner à four très chaud, laisser cuire une dizaine de minutes. Ce plat doit être servi rapidement. 

