L imande-sole meuniere

N\

d’ été aux petitspoiset a

@ Temps de préparation
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|ngrédients

4 limandes-soles

sel et poivre

1 tasse de farine (petite)

150 grammes de beurre

1 kilogramme de pommes de terre
1 paquet de petits pois surgelés

2 décilitres de lait entier

noix de muscade

1 laitue pommée (lavée)

M éthode de préparation

Séchez bien leslimandes-soles avec de |’ essuie-tout. Salez-les et poivrez-les des deux cotés et
passez-lesdanslafarine.

2 Faites chauffer 100 g de beurre dansune grande poéle (jusqu’a ce que le beurre grésille) et
faitesdorer leslimandes-soles des deux cotés (£ 3 minutes de chaque ctté).

3 Epluchez les pommes deterre et faites-les cuire dans de |’ eau salée. Egouttez-les et ajoutez
les petits pois dégelés. I1s cuiront tout seuls.

4. Ajoutezlelait bouillant et assaisonnez avec 50 g de beurre, du sel, du poivre et dela noix de
muscade. Ecrasez le tout grossiérement.

5. Ajoutezlesfeuillesdelaitue et mélangez bien.

Servez avec le poisson.



