Hot-dogsd’ &gl
tartare

@ Temps de préparation
< 30 min

<) Difficulté
Moyenne

efin frit et sauce



|ngrédients

400 grammes de filets d’églefin
sel et poivre

1 tasse de farine

1 ceuf

1 tasse de panko ou de chapelure
huile de friture

4 petits pains a hotdog

1/4 laitue iceberg (fijngesneden)

Pour la sauce tartare :

4 cuilleres a soupe de mayonnaise fraiche
2 cornichons (émincés)

1 cuillere a soupe de capres (émincés)

2 jeunes oignons (émincés)

1 bouquet ciboulette (ciselée)

1 bouquet d'aneth (ciselé)

1 bouquet de persil plat (ciselé)

1 cuillere a soupe de jus de citron

M éthode de préparation

1 . Coupez le poisson en quatr e longs mor ceaux. Salez-les et poivr ez-les génér eusement. Passez-
les successivement danslafarine, I’ cauf battu et le panko. L aissez-lesprendreau
réfrigérateur.

2 . Préparezlasaucetartare: mélangez la mayonnaise, les cornichons, les capres, lesjeunes
oignons, la ciboulette, I’aneth, le persil plat et lejus de citron. Salez et poivrez.



Dor ez le poisson pendant 3 minutes dans une huile & 180 °C. Egouttez-le sur du papier
absor bant.

Ouvrez les petits pains a hot-dog et gar nissez-les de laitue iceber g, de poisson et de sauce
tartare.



