
 

 

Recettes " ORPHIE " ou " AIGUILLETTE " 
------------------------------------------------- 

 
 
 - Choisir une orphie ou aiguillette de belle taille (grosse ou moyenne) 
 - Vider // Couper la tête et Gratter les écailles 
 - Cuire dans un court-bouillon (Laurier, Thym, Citron, etc. ...) 
 - Retirer les arêtes (très visibles car VERTES) 
 
 Puis :  
  
 RECETTE n°1 : 
 
 Dans un saladier, émietter l'orphie ou aiguillette et ceci grossièrement 
 
 Ajouter : Huile, Vinaigre, quelques rondelles de Citron + aromes divers 
 
 Couvrir et mettre au réfrigérateur pendant 48 heures 
 
 Résultat : Genre de terrine avec gélatine (se conserve plusieurs jours) 
 
 

ou 
 
 

 RECETTE n°2 : 
 
 Emietter l'orphie ou aiguillette  
 
 Incorporer les miettes à des œufs battus en omelette 
 
 Ajouter une pointe de fines herbes 
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