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Ingrédients

—= 200g de cabillaud frais . 1 blanc d'oeuf

w 80g de chair de crabe . lcac de sucre
<. 1cas de farine <™. lcac de sel
10 cldevin blanc - 1 cac de paprika

Ftapes

Mixer la chair du poisson.

Ajouter le sel, le sucre, le blanc d'ceuf, le vin blanc, la
farine et la chair de crabe.

Mixer le tout.

Récupérer 1/3 de la chair afin d'y ajouter le paprika et
mélanger le tout.

Déposer la chair orangée au fond d'un moule en
silicone.

Ajouter la chair blanche par dessus.

Faire cuire dans un bain marie au four a 180°C pendant
20 minutes.

Attendre que le tout refroidisse avant de démouler.

Conservation : 5 jours au réfrigérateur dans une boite hérmetique



