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- 2 Saint-Pierre d'environ1kg - 25 olives noires

- 20 gousses d'ail - 50 cl de fond de volaille DIFFICULTE
- 10 mini fenoulils - Y2 verre de vin blanc sec MOYEN
s i AT e
3 tomates 2 cas d’huile d'olive | —
- 2 citrons

- 1bouquet de basilic

a PREPARATION
20 MIN

%‘ CUISSON

Je passe en cvisine

1.Préchauffez le four a 240 °C. Taillez citrons et
tomates en rondelles. Ecrasez 16 gousses d'ail,
hachez les olives.
2.Farcissez chaque Saint-Pierre avec ail, olives et
basilic ciselé. Salez, poivrez, arrosez d'huile d'olive.
3.Dans un plat, faites un lit de tiges de basilic,
posez les poissons, recouvrez de rondelles de
citron et tomate, ajoutez fenouiil, ail et olives
restants. Versez fond de volaille et vin blanc.
Couvrez d'alu et enfournez 20 min, retirez
I'aluminium 5 min avant la fin et ajoutez les
feuilles de basilic.
4.Faites revenir les bulbes de fenouil avec ail et
huile. Ajoutez le reste de fond de volaille,
assaisonnez et laissez mijoter.
5.Servez avec les bulbes fondants et le jus de
cuisson.
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*Recettes proposeées a titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les équipements. Adal
\/érifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée a |



