CROUSTILLANT DE MERLU AU JAMBON DE
BAYONNE, PUREE DE TOMATES CONFITES AU
PIMENT D’ESPELETTE ET ESTRAGON

Sur une bandelette de feuille de brick tartinée de purée de tomates relevée au piment
d’Espelette, un batonnet de merlu taillé dans le dos, une fine julienne de jambon de
Bayonne et quelques feuilles d’estragon. Le tout roulé puis coloré rapidement sur une

plancha chaude.

INGREDIENTS :

Feuille

de brick 3

Dos de merlu 150 ¢
Jambon

de Bayonne 3
Purée de tomates 50 g
Estragon ¥ botte
Piment d’Espelette

Jaune d’ceuf 60 g
Huile d’olive 10 cl

E

REALISATION :

Tailler le dos du merlu en
batonnets, puis, tailler la
feuille de brick en 4 dans le
sens de la largeur. Effeuiller
I'estragon et couper le

jambon en tres fines lamelles

Badigeonner avec la purée
de tomates toute la surface
de la bandelette de brick,
ajouter dessus le batonnet
de merlu, quelques lamelles
de jambon et 1 feuille
d’estragon.

Assaisonner avec du piment

d’Espelette

Badigeonner les cotés de
la feuille de brick avec le
jaune d’ceuf pour coller le
croustillant. Plier et réserver

Dans une poéle chaude
avec un filet d’huile

d’olive, colorer et cuire les
croustillants 2 minutes sur
chaque face en surveillant la
coloration

Servir aussitot

RECETTE CREEAE PAR L'ATELIER DES CHEFS : HTTP://WWW.ATELIERDESCHEFS.FR
TOUT CONNAITRE SUR LE MERLU DE LIGNE : HTTP://WWW.MERLUDELIGNE.FR



