
HADDOCK POCHÉ AU LAIT 
________________________________________________________________________________

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 40 mn
Temps d’infusion : 15 mn
Temps de cuisson poisson : 3 mn (jusqu’à ébullition)
Temps de repos : 15 mn
Temps de cuisson des pâtes : 4 mn
[image: A bowl of freshly prepared zucchini noodles topped with shrimp, mixed herbs, and creamy sauce, accompanied by a garnish of garlic and a sprinkle of parmesan, served alongside a plate of garlic bread and a pair of utensils.

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]


Ingrédients

600 g de haddock
1 litre de lait 
1 oignon
1 gousse d’ail
1 branche de thym 
1 branche de romarin
1 citron
5 grains de poivre noir
4 portions de linguines aux épinards (ou autres légumes verts)
2 cebettes ciselées
10 brins de ciboulette ciselées
Sel - Poivre









Émincer l’oignon finement, peler et écraser l’ail en purée, couper le citron en rondelles, mettre le tout dans une grande casserole avec le lait, ajouter le thym, le romarin, un peu de sel et le poivre en grains. Laisser infuser 15 mn à froid, puis ajouter le poisson. Mettre la casserole sur le feu, porter à ébullition, puis couper et retirer du feu. Laisser pocher 15 mn.

Cuire 4 mn les linguines dans de l’eau bouillante salée. Bien les égoutter, ajouter une noix de beurre pour éviter qu’elles ne collent entre elles.
Bien égoutter les linguines, ajouter une noix de beurre pour éviter qu’elles ne collent entre elles.
Servir le poisson dans des assiettes creuses, ajouter du lait de cuisson filtré. Ajouter les linguines, saler, poivrer et parsemer de cébette et de ciboulette ciselée.

Astuce : vous pouvez faire cette recette avec du colin ou un autre poisson blanc. Le poisson poché au lait s’accorde aussi avec une belle purée maison ou des tagliatelles.
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