
déposez-y le filet. Salez, poivrez, arrosez de jus de citron et ajoutez
quelques pointes de beurre sur le poisson, Mettes au milieu du four
à 350 degrés et lissez mijoter 10 à 15 minutes, selon l'épaisseur du
filet.

Cette cuisson constitue sn réalité une cuisson à la vapeur au
four; le jus ne s perd pas, comme il srrive en faisant cuire au-dessus
d'une casserole d'eau bouilante. Gréce à la chaleur tempérée du four
et à l'absence de chapelure de pain qui garderait les sucs à l'intérieur,
ces derniers se répandent et formient un jus dans lequel on peut servir

le filet, ou qu'on peut cnevrpour en faire une sauce à poisson
conforme au goût préféré.
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Roules les filets dans la farine salée. Faites chauffer de l'huile

dans une poêle à frire, places-y les filets et laissez-les jusqu'à ce qu'ils
soient bien cuits et rissolée de chasque, côté. Places-les dans un plat

chaud. Faites fondre le beure, ajoutes le jus de citron et le persil et

versez le tout bien chaud sur les filets. Serves inunédiatenient.
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Tranches les filets en trois morceaux à la livre. Couvrez le fond

et les parois de la passoire à fermeture hermétique d'une feuille de

parchemin végétal; déposez-y un rang de filets; sales, poivres, versez

le jus de citron, enfin ajoutes de petites pointes de beurre. Réunissez

les quatre coins de la feuille de parchemin en les attachant, afin de

conserver le jus à l'intérieur et placez la passoire au-dessus d'un usten-

sile rempli d'eau bouiillante durant 10 à~ 15 minutes, selon l'épaisseur

des filet.t Vous constaterez, en découvrant les fileta, qu'ils baignent

dans leur jus, ce qui n'arrve jamais quand ils bouent ou cuisent à la

vapeur au-dessus d'une marmite découverte. Déposes le contenu

de la feuille de parchemin sur un plat chaud en faience, répandez le

jus sur les filets, saupoudres de persil et serves. Ce jus peut aussi

servir à former une sauce véritsble, au goût, que vous répandrez sur

les tranches de filets avant de servir.


