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57COQUILLAGES, CRUSTACÉS ET POISSONS

Haddock à la bière

750 g de haddock
1 bouquet garni
25 cl de purée de tomates
1 verre de bière
Poivre
Quelques cornichons

 ! Laver le morceau de haddock, le placer en 
casserole avec le bouquet garni et couvrir 
d’eau froide.

 ! Amener lentement à ébullition, couvrir et 
laisser « pocher » à feu très doux pendant 
5 min. Egoutter le poisson.

 ! Dans une sauteuse, mélanger la purée 
de tomates et la bière. 

 ! Ajouter le haddock, couvrir et laisser 
mijoter très doucement une quinzaine 
de minutes. Poivrer.

 ! Servir le haddock nappé de sauce avec 
des cornichons émincés.

Pour 6 personnes Préparation!"#  
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58 CARNET DE RECETTES FLANDRE

Anguille au vert

1 anguille de 800 g
1 poignée d’oseille
1 dizaine de feuilles 

d’orties blanches
Un peu de cerfeuil
2 feuilles de menthe 

ou de citronnelle
1 petite branche 

d’estragon
1 ou 2 feuilles de sauge
Un peu de sarriette
100 g de beurre
1 verre de vin blanc sec
1 jaune d’œuf
1 citron
Sel, poivre

 ! Couper l’anguille en morceaux.
 ! Faire fondre toutes les herbes dans 

le beurre. Ajouter les tronçons d’anguille. 
Faire raidir 3 à 5 min.

 ! Ajouter le vin blanc. Saler, poivrer. Laisser 
cuire 15 min.

 ! Hors du feu, lier la sauce avec le jaune 
d’œuf. Ajouter le jus de citron.

 ! Servir très chaud.

On peut aussi verser la préparation dans 
une terrine et la mettre au réfrigérateur pour 
consommer l’anguille froide.

Pour 4 personnes Préparation!"#  
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97DESSERTS

Tarte aux gros eilles  
rouges 

200 g de farine
100 g de beurre
1 pincée de sel
500 g de groseilles
2 œufs
125 g de sucre en poudre
2 cuillerées à café 

de farine

 ! Préparer la pâte avec la farine, le beurre 
et le sel. Etaler cette pâte sur une tôle 
légèrement beurrée.

 ! Laver, égrener et égoutter les groseilles.
 ! Mettre les jaunes d’œufs dans une terrine, 

ajouter le sucre, bien mélanger. Ajouter 
ensuite la farine et mélanger encore.

 ! Battre les blancs d’œufs en neige après 
avoir ajouté une pincée de sel.

 ! Ajouter progressivement ces blancs au 
mélange jaunes-sucre, puis incorporer 
les groseilles.

 ! Verser l’ensemble délicatement sur la pâte.
 ! Faire cuire 45 min à four moyen à 150 °C 

(th. 5).

Pour 8 personnes Préparation!"#  
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98 CARNET DE RECETTES FLANDRE

Tarte de tante Emilienne

Pâte
200 g de farine
25 g de levure de boulanger 

délayée dans une demi-
tasse de lait

2 œufs
50 g de beurre ramolli
50 g de sucre
Garniture
1 sachet de crème

à la vanille
50 cl de lait
2 jaunes d’œufs
Pruneaux
Raisins de Corinthe
Cassonade

Préparer la pâte
 ! Mélanger tous les ingrédients cités.
 ! Laisser reposer 30 min au chaud.

Préparer la garniture
 ! Délayer le sachet de crème dans un peu 

de lait.
 ! Faire chauffer le reste de ce lait. Y ajouter 

la crème délayée et faire bouillir.
 ! Ajouter ensuite les jaunes d’œufs, 

mélanger et verser le tout sur la pâte.
 ! Disposer les pruneaux et les raisins selon 

le goût et parsemer de cassonade.
 ! Faire cuire à four moyen à 150 °C (th. 5) 

environ 30 min.

Pour 8 personnes Préparation!"#  
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