
 

Baeckeoffe de poissons 
 

 

Pour 4 personnes (plat unique)  

Ingrédients 

200 g de lotte  

200 g de saumon  

200 g de loups  

200 g d’empereurs  

200 g de crevettes décortiquées 

50 g de beurre  

2 carottes  

2 oignons  

2 poireaux  

500 g de pommes de terre  

25 dl de crème liquide  

Vin blanc (Riesling) 

Safran  

Poivre  

Sel  

Citron  

Préparation  
Préparation : 7 h  

Cuisson : 1 h à 1 h 30 

  

Couper en petits morceaux les poissons, faire mariner (sauf les crevettes) dans 150 ml de vin blanc, un 

peu de jus de citron, sel et poivre pendant 6 heures. 

  

Emincer les oignons, carottes et poireaux, faire revenir dans le beurre 5 à 10 minutes.  

Eplucher les pommes de terre et les couper en rondelles. 

  

Préchauffer le four à 200°C (thermostat 6-7). 

 

Enduisez une terrine en terre avec un couvercle (dite à « baeckeofe ») avec du beurre.  

Tapisser le fond d'un plat avec la moitié des pommes de terre puis la moitié du mélange de légumes. 

  

Egoutter les poissons puis jeter la marinade. Disposer les poissons et recouvrir avec le restant de 

légumes puis le restant des pommes de terre. Mouillez, à hauteur avec du vin blanc, du sel et du poivre. 

 

Posez le couvercle et scellez la terrine avec un cordon de pâte faite d’un simple mélange de farine et 
d’eau  

Laisser cuire 1h30 à couvert. 

  

Préparer le mélange avec la crème fraîche, le safran et les crevettes. Puis verser le mélange sur la 

préparation et enfourner encore 10 minutes. 

  

Bon appétit !  

   

Mr et Mme Jean-Michel KUSIAK 


