
Mille-feuille de courgette et brandade 
de morue fraîche au coulis de tomates

Préparation + cuisson : 1 h 20 
Pour 6 personnes
Dessalage de la morue : 12 h
 

BRANDADE

1 kg de morue salée 15 cl d’huile d’olive 30 cl de crème épaisse
2 ou 3 pommes de terre cuites Sel, poivre
400 g de courgettes moyennes

COULIS

6 tomates
1 oignon, 1l gousse d’ail, 1 brin de thym 1 cuillère à soupe de sucre

Faire dessaler la morue pendant 12 h.
Plonger les tomates 1O secondes dans l’eau bouillante. Les peler et les 
épépiner. Couper en dés, ajouter l’oignon haché, l’ail, le sucre, le thym, 
le sel et le poivre.
Laisser à feu doux pendant 20 mn (évaporation de l’eau).
Pocher la morue dans l’eau froide non salée et laisser 10 mn à feu doux.
Egoutter le poisson, lui enlever les arêtes, la peau et effilocher la chair. 
Mettre la morue dans l’huile d’olive chaude, écraser avec une four-
chette. Ajouter la crème et la pomme de terre en écrasant sans arrêt. 
La brandade doit être bien épaisse. Assaisonner.
Couper les courgettes en rondelles de 2 mm. Les disposer en rosace 
dans une poêle avec l’huile d’olive.
Laisser cuire et dorer à feu doux . Faire deux rosaces par personne.
Mixer les tomates quand elles sont en purée et sans eau.
Passer au chinois.
Mettre une rosace au centre de l’assiette, par-dessus une couche bien 
épaisse de brandade et recouvrir d’une autre rosace.
Mettre un cordon de coulis de tomates autour.
 

Ce mets s’accompagnera de préférence 
avec un Châteauneuf-du-Pape blanc, jeune ou vieux.


