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+ 2 filets de poisson blanc | € Parsemer de gruyére rapé deux tranches
(lieu jaune, lieu noir) de pain de mie, puis y disposer les
« 4 tranches de pain de mie tomates coupées en tranches.

- 30 g de gruyére rapé YD Couper les filets de poisson en fines
tranches et les assaisonner avec du sel,
les disposer sur les tomates et ajouter
*1tomate jaune un peu de fromage par-dessus.

« 1filet d’huile d’olive )o Recouvrir avec les tranches de pain
de mie et tasser pour bien repartir les
ingrédients.

Y préchauffer la poéle et verser un filet
d’huile d’olive. Poser délicatement les

*1tomate rouge

«1pincée de sel

VO crogque-poissons dans la poéle.
o )@ Faire dorer les croque-poissons
P D 2 minutes de chaque cdté en appuyant
dessus.

@D Trancher les croque-poissons en biais,
les disposer sur une assiette, a table !

Avec PAVILLON FRANCE, savourez toute la
fraicheur des produits de la péche frangaise:
du bateau a l'assiette, plus de 50 espéces de
poissons, coquillages et crustacés pour varier
les plaisirs au rythme des saisons.

Toutes nos recettes sur pavillonfrance.fr et



