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+ 400 gr de cabillaud,

+ 4 pommes Canada,

+ 2 pommes de terre a chair ferme,
« 1téte de brocoli,

+ 2 gousses d'ail,

« 8 brins de ciboulette,

+ 1 litre de Lait,

+ huile d'olive.

POUR LE CRUMBLE
+ 1oo gr de parmesan,

+ loo gr de poudre d'amandes,
+ 4 cuilléres a soupe d'huile d'olive.

Laver et cuire les pommes de terre avec la peau. Eplucher, tailler en dés de
1 .cm de cOté puis déposer dans un saladier.

Eplucher et citronner les pommes Canada pour éviter qu’elles ne
noircissent. Tailler en dés comme les pommes de terre.

Pour faire le court-bouillon, chauffer Le lait, saler, ajouter la téte de brocoli
finement émincée, les gousses d'ail écrasées et une pointe de piment
d’Espelette.

Tailler Le filet de cabillaud en gros morceaux et Les plonger dans le Lait
frémissant. Ajouter les pommes et saupoudrer de fleurs de brocoli a l'aide
d’'une mandoline. Faire cuire a petits bouillons pendant 5 a 6 minutes.
Egoutter.

Dans le saladier de pommes de terre, ajouter La ciboulette finement
ciselée, de l'huile d'olive, saler et poiurer. Ajouter le bouillon de pommes,
cabillaud et brocolis.

Mélanger et répartir la garniture au %: dans & plats a gratin pour laisser
de la place au crumble.

Dans un saladier verser autant de parmesan que de poudre d'amande, du
brocoli rGpé et une pincée de Piment d'Espelette. Ajouter U'huile d’olive et
mélanger jusqu’a obtenir une pdte sableuse.

Répartir une bonne couche de crumble sur les plats a gratin et enfourner
pendant 5 a 6 minutes a 200°C.

Auant de seruir, saupoudrer de fleurs de brocoli rGpées pour La finition.

Un plat goiiteux a déguster bien chaud !
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