0 brandade de morue

La brandade de morue se frouve faclement dans le
commerce ef c'est [Un des plafs "de secours” que
favais au congelateur pour les jours ol je n'avais pas le
femps (ou Itnergie) de faire o manger.

Ef < vous sounatez faire la brandade vous-méme, ce
nest pas difficile, mais | faur sy prendre un peu a
lavance (48n) pour dessoler la morue. C'est la raison
pour laquelle je ne lai jamais faife moi-meme, mais si le
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, . 48n avant, fremper la morue dans 'eau pour
4 la faire dessoler. Changer l'eou de temps en
iy fomps.
\ ¥ /i @ 1. Faire cuire les pommes de ferre ef les
A{ %j réduire en purée.
\gf 3. Emietter la morue.
4. Hocher lail (dosez selon votre gol).
b. Hacher le persil
b. Mélanger le fouf.
7. Moufer de I'ule dolve (selon votre goft A
ce stade, vous pouvez goliter et ajuster les
Ingrédients en fonction de vos préférences).
8. Povrer et ne saler que si c'est nécessaire,
o morue etant déjo salee.
2 Meftre le touf dans un plat a grafin.
Enfourner b a 20 minutes a 180 d°
(Thermostat ).




