
Les recettes de Couleur Kémia

37     http://couleurkemia.canalblog.com/

Ingrédients 4 personnes
4 Filets de rougets
4 Tartines de pain de campagne
1  Poivron jaune
1 Poivron rouge
1 Oignons
1 Bouquet de feuilles de menthe
1 Cuillère à café de cumin
1 Gousse d’ail
QS Huile d’olive, sel, poivre

Préparation
Nettoyer les poivrons et les détailler en petits 
cubes. 
Emincer l’oignon. 
Ciseler la menthe.
Frotter la gousse d’ail sur les tranches de pain 
de campagne mettre un peu d’huile d’olive et 
les faire dorer au grill quelques minutes.

Cuisson
Faire suer l’oignon dans de l’huile d’olive et fai-
re revenir les poivrons à feux doux pendant 30 
à 45 minutes en y intégrant la menthe ciselée. 
Saler, poivrer. Les poivrons doivent confi re 
dans l’huile d’olive. Réserver.
Faire revenir les fi lets de rouget côté peau 

dans de l’huile d’olive 2 à 3 minutes.

Finition et présentation
Déposer un lit de ratatouille sur la tartine, puis 
le fi let de rouget par dessus.
Arroser de quelques gouttes d’huile d’olive. 
Saler le fi let.
Déposer quelques feuilles de menthe.

BABALI

 Tartine de fi let de  rouget sur lit de  ratatouille par-
fumée à la menthe


