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Cabillaud puttanesca

@ Temps de préparation
< 30 min

<) Difficulté
Moyenne




| ngreédients

4 cuilleres a soupe de beurre

6 gousses d'ail (hachées finement)

4 filet d'anchois

1 tiret de vin blanc

1 boite de tomates pelées (écrasées)

122 cuillerée a thé origan séché

12 cuillerée a thé thym séché

20 olives noires

2 cuilleres a soupe de capres (égouttés)
800 grammes de filet de cabillaud coupé
1 bouquet de persil plat (haché finement)
1 cuillerée a thé de piments rouges (hachés)
1/2 citron (zeste rapé)

sel et poivre

M éthode de préparation

1 , Faitesfondrelebeurredansune casseroleallant au four et ajoutez I’ail et lesanchois.
Continuez aremuer jusqu’ace quel’ail prenne unelégere couleur et quelesfiletsd’ anchois
se désagr egent.

Ajoutez levin et laissez réduire.

Ajoutez lestomates pelées, I’origan et lethym. Laissez réduire jusqu’a obtenir une sauce

épaisse et ajoutez lesolives et les capres. Assaisonnez avec du poivre et du sel.

4 . Coupezlepoisson en quatre mor ceaux et placez-les dansla sauce. Mettez au four préchauffé
a 180 °C pendant 10 minutes.

Terminez avec du persil plat, des pimentsrouges et du zeste de citron.



