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Crédit photos - Création et réalisation de la recette: Pavillon France - Cooklook - 8999a
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Préparation @ 10 mn

RecovvreZ |es Filets

-

Cuisson () 15 mn _ de roisson de Farine et
= FOjtes-les cvire 1 minvte

Pour 4 personne .
ur & personnes dans viie hvile Chawvde,

A Peux dovxX pour évjter
W'ilS ne Collent,

+300 g de filets )c Cuire les pates dans de 'eau bouillante.
de merlu Rincer et égoutter.
300 gdepates | Y@ pécouper les filets de merlu en petits
fusilli colorées . s F-—
cubes, mélanger avec 2 cuilleres d’huile
d’olive, du paprika, du sel et du poivre.
Faire dorer les petits cubes 2 minutes de
chaque cdté a la poéle.

+ 16 tomates cerise
(rouges et jaunes)

* 2 oignons frais
+10 radis

* Le jus d’'un demi
pamplemousse rose.
« 6 cuilléres & soupe )e Préparer la vinaigrette avec 4 cuilléres

” Laver et émincer les radis et les oignons.
)o Laver et couper les tomates en 2.

d’huile d’olive a soupe d’huile d’olive, le jus de
« 4 pincées de paprika pamplemousse, un peu de sel et de poivre.
ou piment dEspelette | Y@ Mélanger délicatement tous

* Sel et poivre les ingrédients et servir.
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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



