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Cuisine creative avec
la Morue Bleue

La saveur douce, délicate et |égerement sucrée de la morue bleue Ocean Jewel est ce qui la rend si versatile et
délicieuse. Afin de vous aider a tirer le maximum de ce poisson santé et écoresponsable, nous avons développé cet outil
pour vous montrer de nombreuses options d’applications pour les différentes parties du menu.

Entrée

* Réchauffez vous d’une réconfortant soupe ou
chaudrée de morue bleue

* Enrobez légerement des lanieres de morue bleue
de farine de mais et accompagnez-les d’'une
trempette pour un amuse-gueule délicat.

* Essayez la morue bleue en croquettes avec une
sauce aioli comme entrée.
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DOIGTS DE MORUE DANS UNE CROUTE DE MAIS (25 PORTIONS)

2x5 |b de filets de morue bleue de 1. Préchauffez le four a 475 degrés.

3 0z, coupésen 4 2. Mélanger les ingrédients secs dans un grand bol pour créer un mélange
3 tasses de farine de mais de farines.

1 tasse de farine de blé entier . Couper les filets de poisson en 4 et les enrober du mélange de farines.
2 c. a table de thym . Déposer un papier parchemin sur une plaque a biscuits et la vaporiser

; C'j thé de poivre d’huile. Déposer les morceaux de poissons panés, sans qu’ils se
t. de sauce tartare
touchent.

POUR LA SALADE : Cuire 6-10 minutes.

10 tasses de tomates cerises , L
, .y ’ Mélanger les ingrédients de la salade dans un grand bol.
coupees en 2 moitiés _ _ . o
Servir 3 doigts de morue a chacun des résidents avec la salade en

6 tasses de bébé épinard frais
2 tasses de vinaigrette italienne accompagnement et une sauce tartare.

MORUE BLEUE AVEC SALADE D’AGRUMES AU HOMARD (25 PORTIONS)

2 x5 |b de filets de morue bleue 3 0z 1 tasse d’oignons verts, finement ciselé

2 tasses de céleri, coupé en dés 500 ml de poivrons rouges, coupés en dés

1 tasse d’oignons, coupés en dés 50 ml de jus de citron

2 c. a table de ciboulette séchee 1. Préchauffer le chaudron ou le Rational en mode vapeur

% de tasse de jus de citron 2. Placer les filets de morue bleue complétement dégelés dans une plaque de banquet de 2”, en

4 feuilles de laurier s’assurant qu’ils ne se touchent pas.

2 c. a table de poivre noir . Mélanger le céleri, I'oignon, la ciboulette, % de tasse de jus de citron, les feuilles de laurier et le poivre

POUR LA SALADE : dans un bol.
1 Ib de chair de homard cuit, coupé en 4. Déposer sur le poisson et couvrir la plague de son couvercle. Cuire 12-15 minutes.
dés . POUR FAIRE LA SALADE : Mélanger la chair de homard, le jus d’'orange, les oignons verts, le poivron rouge et 50 ml du jus de citron dans un

% tasse de jus d’orange grand bol environ 45 minutes avant de servir.
Servir les filets de morue pochés avec la salade de homard aux agrumes sur un lit de riz ou d’autres grains.

Contactez-nous: 905-792-9700 | www.oceanjewelseafood.com
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