Bouchées de pomme de terre
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Sel et Poivre

AU POoisson

Prépare une purée les pommes de terre
écrasées a la fourchette pour obtenir une
purée grossiere. Hache-les échalote et
I'ail, fais les revenir dans I'huile d'olives
Dépose le filet de poisson par-dessus et fais
cuire 8 min. Ecrase la chair du poisson hors
du feu. Verse le contenu de la poéle sur la
purée de pomme de terre. Parseme de
persil ciselé, sale et poivre. Laisse tiédir et
ajoute l'ceuf entier. Remue bien. Mélange
la chapelure avec le parmesan. Les mains
mouvillées, faconne des petites boulettes
avec la purée de pomme de terre et de
poisson. Aplatis-les Iégérement et roule-les
dans la chapelure. Fais chauffer I'nuile de
friture dans une sauteuse et fais cuire les
palets 3 min de chaque coté. Prépare une
mayonnaise en battant la moutarde avec
le jaune d'ceuf. Verse I'huile en filet, puis le
jus de citron, les cépres et la cébette
hachée tout en contfinuant de fouetter.
Sale et poivre. Servir les bouchées
accompagnées de mayonndaise.



