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BON

  APPETIT 
Les gaufres de ratte du Touquet et flétan fumé








Ingrédients : (pour 4 personnes )





- 8 tranches de flétan fumé (50 gr par personne)


- 400 gr de Ratte du Touquet


-2 œufs entier et 1 jaune d’œuf


- 36 cL de crème fraîche épaisse


- Le jus d’un citron jaune


- 20 brins de ciboulette


- ½ botte d’aneth


- sel et poivre





	








RECETTE :





- Mélanger dans un bol 20 cL de crème fraîche épaisse et le jus de citron. Saler, poivrer et réserver au froid.


- Eplucher, laver et râper les pommes de terre puis les sécher dans un linge.


- Battre les œufs entiers et le jaune d’œuf. 


- Ciseler finement la ciboulette et l’aneth. En garder un peu pour le décor.


- Dans un saladier, mélanger 16 cL  de crème fraîche épaisse, les pommes de terre râpées, les œufs battus et les herbes.


-  Chauffer le gaufrier et le huiler au pinceau.


- Y verser 2 CS de pâte à gaufre et laisser cuire environ 4 minutes. Les gaufres doivent être bien colorées.


- Dans une assiette, disposer la gaufre, un peu de crème fraîche et les 2 tranches de flétan fumé, ou plus selon votre appétit.


- Décorer avec un brin d’aneth et de ciboulette ciselée.
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