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1.Préparer (e bouillon, pour cela remplir 75 ¢f d'eau porter 3 ébullition
2. Eplucher l'oignon, le Couper en morceaux aprés avoir Piqué les cloys de girofle dedans et
A les ajouter
o Pour le Bowﬂﬂﬂ- 3.Laver la branche de céleri puis |3 ciseler avec les feuilles.
i 4. Couper le fenouil en deux, le passer Sous l'eau et e Couper en morceaux.
?5 ol d et S.Ajouter |a branche de céleri coupées et le 1/2 fenouil Coupé également.
172 k;wmt . %ﬁiﬁﬂl 6.Fermer la cocotte laisser cujre
de. Céjﬂq, ik 7.Rincer gt effeuiller les endives.
1 branche 8.Dans le haut d'un cyj t-vapeur ou dans le hayt d'un couscoussier disposer les feuiljes
v elous de. QI! 0#5 d'endive et poses les filets de magquereaux dessus} (il est possible aussi de Poser un
appareil a trous syr |5 cocotte oil le bouillon acujt

o 1 branche de mym o 9.Faites cuire environ 10 mn,
«? ![wﬂf.s de. Laurier : 10.Laisser les endives et le ma

récupérer dans un pichet

o
15.Emincer leg carnichons en

iner & nouveay
rondelles,
16. Prélever une cuillere 4 soupe de capres et les djouter avec les rondelles de cornichans 414
Seémoule. Mélanger
17.Servir une portion de sem

oule dans chaque assje
endives et [es filets de Poisson
minutes avant de servir)



