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CABILLAUD AUX DEUX POMMESEN GRATIN

Un délicieux gratin " riche" avec une note sucr ée apportant goQt et énergie!
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Temps de préparation : 15 min - Temps de cuisson : 0 min - Temps de repos : 0 min

Ingredients (6 personnes)

- 6 filets de cabillaud

- 4 grosses pommes de terre
- 4 pommes reinette

- 30 cl decremeliquide

- 50 g de chapelure

- 50 g de parmesan répé

- 2 échalotes

-1c.as. depersil ciselé

- beurre

Préparation



Préchauffer le four 4 200°C (th. 6-7).

Peler et laver les pommes de terre, puis les couper en rondelles trés fines.

Peler et 6ter les coaurs des pommes puis |es couper en tranches trés fines.

Hacher finement les échal otes.

Beurrer un plat agratin. Placer une couche de pommes de terre, une couche de pommes, quel ques échalotes et du persil.

Déposer lesfilets de poisson sur cette premiére couche. Renouveler I’ opération et terminer par une couche de pommes de terre.

Arroser de créme liquide.

Mélanger le parmesan et la chapelure. Saupoudrer avec ce mélange.

Faire cuire au four 25 minutes environ a200°C.



