Salade de temates et de péchies
Saute de ciow aw cabillaud

Pommes vapeur

Salade de tomates et de péchies

1 Chaisir des tomates de plusieurs couleurs, des péchies de vigne (c'est la saison) ow des péchies jaunes,
compter 1 péchie pour 3 tomaltes moyennes.

2 Couper tomates et péchies dénoyautées et épluchides (avec un raseir o légumes) en quartiers, fins.

3 Assaisenner auw moment de seyvir avec de U'fiuile d 'olive, du vinaigre balsamique, un pew de sel et duw
C'estjoli et super bon !/

Saute de ciow aw cabilloud et pemmes de terre vapeur (pour 2 personnes)

- 2 cas d'fuile d'olive

- 1 am de gingembre frais épluche et fiache, 4 gousses d'ail hachiées, 1/2 cac de curcuma
- 2 oignens blancs émincés

- 1 petit piment; wwk&gramw Raché

- 1/2 poivron erange coupé en gros moyceaux

- 3 morceaur de cabillaud congelé

- 1/2 chiow vert ow blanc émincé a la mandoline

- 2 ow 3 tomates coupées ex morceaus

- sel aux Rerbes, tamari

1 Chauffer le wok, verser U'fiuile d'olive, chauffer & nouveaw ; ajouter le gingembre, L'ail et le curcuma,
remuer une minute. Verser l'oignen blanc, remuer 2 minutes pour qu'tl s'impregne des épices

2 Ajouter le piment et le poivron, remuer une minute ow deux.

3 ‘Dépaser le cabillaud, le laisser décongeler tout en remuant, le couper en meorceaur quand il est
décongele.

4 Ajouter le ciow, bien mélanger le tout et cuire une minute.

5 Repousser Uensemble sur le bord pour libérer le centre du wok, y déposer les tomates, les chauffer

une nminule tout en les remuant:
6 Mélanger le tout; saler et ajouter 2 cas de tamari.

Servir avec des pammes de terre épluchiées et cuites & la vapeur (3 par personne) ; chaisir des pommes
de terre fermes (pompadour).

Bon appétit
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