Baudroie ou lotte en bourride

Comme toutes les recettes locales ou régionalesijste plusieurs
facons de faire la « bourride » et certain(e)s vdiné que cette recette
n'est pas la bonne. C’est possible, mais c’est cerpanque la faisait ma
mere et ma tante.

J'ai retrouvé cette recette, parmi quatre autresnsl le succulent livre de
André Soulier « La cuisine secréte du LanguedocsBihon ».

La lotte et la baudroie sont un seul et méme paiskse terme de

« lotte » est plus utilisé au bord de I'océan dticde « baudroie » au
bord de la méditerranée.

* 1,5kg de queue de lotte

* 3 blancs de poireaux

* 2 carottes

* 1 branche de céleri

* thym, laurier

* I'écorce d'une %2 orange

* 1 oignon

* 3 gousses d'ail

* huile d'olive et beurre

*1 bol d'aioli

* 2 grands verres de vin blanc + 1 grand verrew'ea
* |la téte de la lotte ou 1cs de fumet de poiss@hgdraté

1/2 - Dans 2cs d'huile d'olive et un morceau deredhaire revenir les poireaux coupés en trongons
avec les carottes coupées en rondelles, l'oigteoh Jé thym, le laurier et le céleri coupé enitset
morceaux.

Ajouter la téte de la lotte€omme on a rarement la téte de la lotte on met@dae du fumet de
poisson.

3 - Ajouter le vin blanc, du Languedoc si possikeleyn verre d'eau, de source du Languedoc
evidemment (je rigole...bien que !), et I'écortaange. Assaisonner.

Faire mijoter le tout 30 a 45 minutes. Si ¢ca dimsitnop ajouter de I'eau chaude.

Passer le tout au moulin a légumes.

4 - Couper la lotte en troncons, la fariner etliaef revenir dans un peu d'huile et de beurre et la
flamber a I'eau de vie.

5 - Ajouter la. sauce et laisser cuire 20 minutes.

Débarrasser les morceaux de lotte dans un plat.

Préparer l'aioli, lier avec 2cs de sauce puis ajdatreste de sauce trés progressivement pour que
I'ceuf ne coagule pas (moi, j'ai laissé coagulerseoit sur la photo, ce n’en est pas moins bon
mais c’est moins esthétique) et verser le toutsslotte.

6 - Servir avec des croltons aillés ou pas enifmmctes godts. Je les aille tres modérément mais
vous savez que la modération n'est pas le fortraeliterranéens :lol: :lol: .

La bourride se sert en principe avec du riz, de &guoe, ¢a va de soi.

Servez avec, un blanc des coteaux de Langueddenebrassez pas votre partenaire avant deux ou
trois heures, I'odeur de I'ail est tenace.



