VINA PUNTO ALTO
CHILE

Brandade de morue en cro(te verte

Pour un grand plat

1 kg de morue (dessalée 12 heures avant)
3 gousses d'ail minimum, dans leur peau

20 cl d’huile d'olive

1 brin de romarin / sel / poivre du moulin
1 kg de pommes de terre a purée

100 g de pain rassis

2 belles poignées de persil plat

2 cuilleres a soupe d’huile d’olive

Pocher les gousses d’ail (dans leur peau) dans une petite casserole
d’eau froide.Quand l'eau arrive a ébullition, la jeter et recommencer
I'opération 3 fois. Ceci afin d'atténuer le goUt de I'ail; en faire une
purée.

Faire revenir la morue dans un peu d’huile d'olive avec le romarin,
I'effilocher, ajouter I'ail.

Faire une purée a la fourchette des pommes de terre (ne pas utiliser
de mixeur, pour éviter que la purée soit collante).

Incorporer la morue et I'huile d'olive restante, mélanger intimement
et rectifier 'assaisonnement.

Mixer le pain rassis avec le persil (et éventuellement une pointe
d‘ail) et les 2 cuilléres a soupe d’huile d'olive.

Dans un grand plat allant au four étaler le mélange morue / ail /
pommes de terre. Poser dessus le pain persillé et enfourner une
vingtaine de minutes a 180°.
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