Merlu Koskera 
Ingrédients (pour 4 personnes) :
 4 darnes de merlu
200 g de coques ( soit 12 environ )
200 g de moules ( soit 12 environ )
250 g d'asperges blanches en boîte 
1/4 boîte de petits pois
2 œufs durs

1 piment rouge d'Espelette ou 3 pincées de poudre
 3 gousses d'ail hachées menues
25 cl de vin blanc sec

farine

  3 cS d'huile d'olive 
persil, laurier, sel et poivre
Préparation :
Faire la marinade ( 2 cS d’huile, persil, thym, laurier,piment, 1 gousse d’ail) et laisser mariner les darnes de merlu pendant 1 heure et demie .
Faire cuire les moules et les coques pendant 8’ ( bien regarder s’il n’y a plus de sable dans les coques ).

Dans une poêle, mettre 1 cS  d’huile pour faire revenir l’ail haché à feu doux pendant 20’ environ. Ajouter les darnes de merlu marinées et faire cuire 5’ de chaque côté. Ajouter la marinade, le sel et le vin blanc et poursuivre la cuisson pendant 15’ à couvert.

Ajouter les petits pois, les asperges et les coquillages et laisser cuire encore 5’.
Au moment de servir, mettre 2 rondelles d’œuf dur sur chaque tranche de merlu.
