Lieu jaune poéle’
Aux artichauts
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Lieu jaune Pa(gfalgchau’&s

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 22 minutes

* Salez et poivrez le lieu.
* Retirez la pulpe du citron et hachez finement I'écorce.

* Faites cuire les fonds d'artichauts 10 minutes & I'eau Pour 4 personnes :
bouillante salée dans laquelle vous aurez rajouté la 4 pavés de lieu jaune
pulpe de citron. Egouttez-les et coupez-les avec la peau de 200 g environ
en tranches. Faites-les dorer 5 minutes 600 g de fonds d’artichauts surgelés
dans une poéle a feu vif avec la moitié 1/2 citron confit au sel marocain
de I'huile puis mettez-les de coté. 4 cuilleres a soupe d’huile d’olive

R o , ) ) 10 cl de vin blanc sec
 Dans la méme poéle, ajoutez le reste d’huile et faites Sel, poivre

dorer les pavés de lieu, environ 5 minutes coté peau
sans les toucher puis 1 minute coté chair.

* Retirez le lieu puis ajoutez le citron haché et le vin
dans la poéle. Faites bouillir 1 minute environ
jusqu’a avoir un jus légérement sirupeux.

* Servez le lieu avec les artichauts et le jus.
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PAVILLON FRANCE est la marque qui vous offre chaque jour
le meilleur de la péche francaise: plus de 200 espéces de

poissons, coquillages et crustacés qui varient au rythme des a2 & 2
saisons. Du bateau & I'assiette, c’est simple de savourer les VL bl
produits de la péche francaise avec Pavillon France. PAVILLON FRANCE
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