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fagon 0sso bucco
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Roussette
fagon 0sso bucco

Préparation : - Cuisson :
Pour 4 personnes :

Pour la gremolata :

Pour réaliser la gremolata : épluchez I'ail.
Lavez, épongez et effeuillez le persil, hachez-le
au couteau avec I'ail et le zeste.

Pelez la carotte et les oignons. Coupez le céleri,
la carotte et les oignons en petits dés.
Faites-les dorer dans I'huile d’olive.

Ajoutez les tomates et le vin. Salez, poivrez

et laissez mijoter 10 minutes a découvert.

) . . peut aussi
Ajoutez enfin le poisson sur le dessus, couvrez : de la lotte.
et faites cuire 10 minutes de plus.

Servez la roussette sur des pates fraiches
et parsemez de gremolata.
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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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