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frotd & la vinaigrette de tomates




Oa biLL a w d Recette & préparer en 20 minutes

Difficulte : &

fYDlrd ala ViMigrcttc de tomates Budget : Moyen

Recette de FranceAgriMer

Ingrédients pour 4 pers. :

4 pavés de cabillaud (ou lieu jaune,
ou lingue)

400 g de poivrons

I cuillére a soupe de basilic

3 tomates

I dl et demi d'huile d'olive

le jus d'un citron

sel, poivre

Préparation :

Movrue ou
cabtllawd

Gadus morhua

Le cabillaud est un des poissons les plus connus, si
ce n'est le plus connu !

En Normandie, il est essentiellement péché au chalut,
mais aussi au filet et plus rarement a la ligne.

o] o om

Faire cuire les pavés de cabillaud a la vapeur pendant 5 min et les laisser refroidir.

Dans la cuve d'un robot, mettre les tomates, le basilic, I'huile d'olive, le jus de citron,
le sel et le poivre puis mixer le tout pendant 2 min.

Mélanger les poivrons coupés en dés et la vinaigrette de tomate.

Déposer ensuite les pavés de cabillaud dans les assiettes de service.

Ajouter les dés de poivrons et arroser de sauce. Donner un tour de moulin a poivre.

Servir aussitot.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.

Le portail de la Péche de Normandie !
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