Dos de cabillaud, pancetta,
patate douce au four et
ratatouille

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Facile



| ngrediénten

4 patates douces

1 oignon

1 gousse d'ail

huile d'olive

1 aubergine

1 courgette

1 poivron rouge

1 poivron vert

4 tomates

2 cuilleres a soupe Herbes provencales
sel et poivre

800 grammes de filet de cabillaud (éventuellement surgelé)
1 bouquet d'aneth

200 grammes de pancetta

1 citron

Bereidingswij ze

1. Emballezlespatates douces dansdeI’aluminium et placez-les dans un four préchaufféa
180 °C.

2 . Réalisez laratatouille. Emincez I’oignon et I'ail et faites-lesrevenir dansdel’huile d’ olive
jusqu’acequ’ilssoient translucides. Coupez |’ auber gine, la cour gette et les poivrons en dés
et ajoutez-les ala préparation. Remuez réguliérement jusqu’a ce que tous les légumes soient
|égérement caramélisés et brunissur lesbords (il vafalloir faire preuve de patience).
Emincez lestomates et ajoutez-les a la préparation. Assaisonnez d’ her bes de Provence, de sel
et de poivre. Laissez mijoter quelquesinstantsjusqu’al’ obtention d’une sauce onctueuse.



ok

Tamponnez le poisson (décongel€) pour le sécher, puis salez et poivrez. Sur chaque dosde
cabillaud, déposez un peu d’aneth et unerondelle de citron. Bardez ensuite le poisson de
pancetta. Arrosez de quelques gouttes d’ huile d’ olive et enfour nez pendant 15 minutes.

Déballez les patates douces et coupez-les en deux dansle sensdela longueur.

Sur chaque assiette, disposez une patate douce, un peu deratatouille et un dos de cabillaud.



