
Ingr�dients  pour 6 personnes
500 grammes de filets de morue tremp�e la veille
1 Carotte
1 branche de c�leri
1 bouquet de persil
1 feuille de laurier
1 Clou de girofle
1 oignon
120 grammes de c�pres
500 grammes de pommes de terre
3 CS de farine
1 noix de beurre

Pr�paration  
Rincer les filets, les faire tremper pendant 24 heures dans de l’eau froide 
pour dessaler les filets, il est pr�f�rable de renouveler l’eau au moins 
deux fois.

Pr�parer un court bouillon avec un bon demi-litre d’eau, la carotte, le c�-
leri, le persil et le laurier, le clou de girofle piqu� dans l’oignon.
Portez a �bullition, puis r�duire le feu pour que le court-bouillon fr�misse 
tout doucement, mettez la morue � cuire tout doucement.
Faites bouillir les pommes de terre, puis pr�parer une b�chamel avec la 
farine et l’eau de cuisson .
Versez la b�chamel sur la morue effeuill�e et les pommes de terre saupou-
drez de persil en ajoutant une liaison faite d’un jeune d’œuf mani� avec 
une noix de beurre.
Parsemez de c�pres et servez

Cuisson 1 heure
Dessalaison 24heures
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