FOND
DE POISSON

500 g d’arétes et de parures de
poissons blancs (la sole et le
turbot conviennent trés bien)
75cl d’eau

50cl de vin blanc sec
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322;:5::: Vo iohe Lavez les arétes et les parures

sy de poissons a I'eau froide,
1?;?;@2& PR laissez-les égoutter. Epluchez et

: .+« lavez les légumes, émincez-les,
2tranches de citron non tralte o .. .\ ifer Phuile dans un
1 branche de thym

2 . fait-tout et faites revenir les
H)Et‘lltl b%uﬁuitﬂgi pessil légumes. Ajoutez le citron, les
Sg?:in(sa dz paoivre blanc grains de poivre et les herbes,

puis les arétes et parures de

_ ___poissons ; laissez étuver un
peu, salez 1égérement, mouillez
avec le vin blanc, puis I'eau.
Faites cuire a petits bouillons
environ 1/2 heure, en écumant
de temps en temps ; passez au
tamis et laissez refroidir.
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