FISH AND CHIPS

Ingrédients pour 4 personnes
Temps : 1 h
Prix : 12,56 €
Batter ou pâte à frire
240 g de farine
3 ½ c à café de levure
27 cl d'eau froide
1 c à café de sel
4 filets de cabillaud, merlan ou aiglefin
Pommes de terre frites
900 g de pomme de terre farineuse (Binje)
Sel et poivre
Sauce Tartare
15 cl de mayonnaise Démonstration chez chef Simon
1 c à café d'olives vertes hachées
1 c à café de cornichons hachés
1 c à café de câpres hachées
2 c à café de ciboulette ciselée
2 c à café de persil plat ciselé

Préparez le batter ou pâte à frire
· Mélangez la farine, le sel et la levure avec l'eau froide. 
· Gardez au frais et utilisez-la avant 20 minutes. 




· Préchauffez le four 10 minutes à 150°C.
· Préparez une plaque au four recouvert de papier absorbant.
Pour les pommes de terre frites
· Dans un premier temps, pelez les pommes de terre et coupez-les en longueur avec 1 cm d'épaisseur environ. 
· Séchez-les dans un torchon. 
· Chauffez l'huile de friture à 150°C.
· Déposez les pommes de terre dans le panier et plongez-les dans un premier bain pendant 6 à 7 minutes sans les colorer.
· Sortez et égouttez les pommes de terre sur du papier absorbant.



Pour le poisson frit,
· Montez la température de l'huile à 160°C. 

· Salez et poivrez les filets de poisson.



· Plongez, un par un, les filets dans la pâte à frire ou batter.
· Faites frire 2 filets à la fois pas plus pendant 8 minutes environ jusqu'à ce qu'ils soient dorés.
· Égouttez et déposez sur la plaque du four.
· Gardez au chaud dans le four.
· Faites frire les 2 autres filets. 
Pour les pommes de terre frites
· Dans un deuxième temps, montez la température de l'huile à 190°C.
· Plongez les pommes de terre pendant 3 à 5 minutes jusqu'à ce qu'elles soient dorées.
· Secouez bien le panier pour ôter l'excès d'huile et égouttez sur du panier absorbant.
· Salez les pommes frites. 
Servez le "fish and chips" avec la sauce tartare et pourquoi pas des Mushy Peas. 
