La Recette de Jeanne

Pain de Lotte

Ingrédients : (pour 6/8 personnes)
-850 g de lotte
- 2 citrons (jus) - 5 ceufs
- 50 ct de créme légére, 45 gr (pas plus) de concentré de tomates
- sel, poivre, quatre épices et dose de safran
- % cuillére a café de tabasco
Préparation :
- enlever les quelques peaux restant sur la lotte
- mettre les filets dans une casserole avec le jus des deux citrons
- faire cuire 10 minutes environ sur feu doux.
- pendant la cuisson, mélanger les ceufs, la créme, sel et poivre, le concentré
de tomates, tabasco, les quatre épices et le safran.
- jeter le jus et nettoyer encore |a lotte

- séparer chaque filet de lotte en 5/6 morceaux assez gros, saupoudrer légérement
de sel fin

- beurrer un moule ou mettre de papier cuisson dans le fond & faire déborder sur les
2 grands cotés pour faciliter le démoulage.
- mettre dans le moule préparé la lotte divisée en morceaux et recouvrir du mélange
- a four froid, cuisson au bain marie, réglé sur 6 (160/170°)
- apres 1 heure, surveiller avec une lame de couteau qui ressortir séche.
Sauce:

150g de mayonnaise commencée avec moutarde, 30 ml de créme (2/3 mayonnaise — 1/3
creme), jus d’'une % orange, un peu de zeste d’orange (trop donne un gout amer), 1 cuillére a
café de ketchup pour colorer, tabasco pour relever la sauce. Sel et Poivre



