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LES VINS DU SUD-OUEST ALY GRANDES ORIGINES
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Vlerge a la grenade
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£z 20 mm..de preparation, T T@q 4 couverts
{_F s5a8min decuisson ! acile
4 dos de cabillaud Préparer la sauce vierge : émincer tres finement l'oignon, détailler

_ la courgette en tous petits cubes et ciseler le persil plat. Verser le tout
8004a d'épinards frais dans un bol avec les graines de grenade. Arroser d'huile d'olive et
B S P d'un trait de jus de citron. Saler. Réserver au frais.

100g de graines Laver les épinards et bien les essorer. Faire chauffer une poéle avec
de grenade le beurre. Dés qu'il mousse, ajouter les feuilles d'épinards, saler et
— poivrer. Lorsque les épinards sont « tombeés » les garder au chaud.

courgette
_ Faire cuire les dos de cabillaud a la vapeur pendant quelques minutes.

oignon blanc

citron

- Poivrer et servir de suite. =
6 cuilleres a soupe

d'huile d'olive

4 brins de persil plat

309 de beurre

Sel, poivre Partagez vos
meilleurs moments
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Retrouvez d'autres recettes sur www.plaimont.com

Dresser les assiettes : repartir les feuilles d'épinard et ajouter le poisson.
Verser la sauce vierge dessus.




