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Ragoût de merlan aux pommes de terre

… mayonnaise à l’ail rôti !
D’après une recette de « Bretons en Cuisine »
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Il vous faut, pour 4 personnes :

650 g de filets de merlan ou de darnes (sans la peau)

1 cuillère à café de paprika fumé doux ou pimiento dulce
4 gousses d’ail

2 cuillères à soupe d’huile d’olive

25 cl de fumet de poisson

½ cuillère à café de pimiento piquante

1 boite de 400 g de tomates en dés

500 g de pommes de terre

6 cuillères à soupe de mayonnaise

Persil haché

Sel et poivre du moulin

Mélanger le poisson coupé en gros cubes avec une pincée de sel et le paprika fumé.

Peler et hacher finement l’ail avant de le faire revenir dans l’huile d’olive, puis en prélever une cuillère à soupe et réserver.
Dans la même poêle, ajouter le pimiento piquante, les tomates et les pommes de terre épluchées, lavées et coupées en gros cubes. Verser le fumé, porter à ébullition et laisser mijoter environ 25 minutes.

Ajouter le merlan et laisser cuire encore 5 à 6 minutes, jusqu’à ce que le poisson soit cuit et les pommes de terre bien tendres. Poivrer. Parsemer de persil haché juste avant de servir.

Pendant ce temps mélanger l’ail cuit réservé avec la mayonnaise.

Servir le ragoût bien chaud, accompagné de mayonnaise à l’ail rôti. 
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