




Cabillaud de la mer du nord et Moules,
Pleurotes, Coulis de jaune d’œuf, Sauce

à la sève de bouleau

- 600 gr de de dos de cabillaud
- 500 gr de pleurotes
- 6 œufs
- 200 ml de fumet de poisson
- 2 X 75 ml de vin blanc
-500 gr de moules
-1 Oignon
-1 cèleri branche

Sauce à la sève de bouleau
Cuire les moules façon marinière avec le céleri branche et les oignons émincé, le
tout déglacé avec 75 ml de vin blanc.
Passer le jus de cuisson des moules dans une casserole. Décortiquer et réserver les
moules.
pour plus tard ;
Réduire le jus de moule avec les autres 75 ml de vin blanc et 100 ml du fumet poisson.
Réduire de ¾ le jus ;
Ajouter la crème d’Isigny une fois le jus bien réduit ;
Finir avec la sève de bouleau et assaisonner le tout.

Coulis de jaune d’œuf
Prenez les 6 œufs et séparez les blancs des jaunes, en gardant les jaunes. Faites
chauffer dans une casserole le reste du fumet de poisson (100 ml). Ajoutez les 6
jaunes d’œuf au fumet bien chaud. Mélangez rapidement en dehors de la source de
chaleur, jusqu’à cuisson des jaunes. Assaisonnez avec du sel, du poivre, de la
muscade et mixez le tout. Mettez la préparation dans une poche à douille et laissez
refroidir au réfrigérateur.

4 loups 1 heure difficile 30 min 
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- 1 tête Ail
- 50 gr de sève de bouleau
-1 botte de persil frisé
- Environ 100 gr de beurre
- sel QS
- Poivre QS
- Muscade QS
-crème d’isigny 



Cabillaud de la mer du nord et Moule, Pleurote,
Coulis de jaune d’œuf, Sauce

à la sève de bouleau

Cabillaud
Coupez le cabillaud en 4 parts égales, d'environ 150 g par personne. Chauffez une
poêle avec un filet d'huile d'olive. Ajoutez le cabillaud, préalablement mélangé à de
la semoule de blé extra fine pour former une croûte sur le poisson. Poursuivez la
cuisson au beurre en arrosant bien le poisson. Déglacez avec un jus de citron vert
pour terminer.

Pleurotes sautées à l’ail
Coupez les pleurotes en brunoise (petits dés), en gardant quelques-unes entières
pour le dressage. Faites cuire les pleurotes dans du beurre mousseux avec une
gousse d'ail préalablement émincée. Assaisonnez et ajoutez du persil haché.
Réalisez la même opération avec les pleurotes entières et réservez-les pour le
dressage à la fin.
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Pour le dressage, dans le fond d’une assiette creuse, disposez le cabillaud
cuit. Par-dessus, ajoutez les pleurotes en brunoise et recouvrez le tout
avec les pleurotes entières. Pour la touche finale, ajoutez quelques
points de coulis de jaune d’œuf et parsemez d'herbes fraîches. Servez la
sauce à côté pour accompagner le plat.

4 loups 1 heure difficile 30 min 


