POISSONS

Poisson ot
alla puttanesca "

Cuisson

21 MIN
4 dos de cabillaud 1. Dansun bol, mélanger I'huile d'olive, le paprika, 1 cuillerée
400 g de tomates concassées a café de sel et de poivre. Badigeonner les dos de cabillaud.
4 filets d'anchois Les placer dans la cuve du airfryer. Cuire 2180 °C pendant
6 gousses d'ail 4 minutes. Réserver.
1échalote
10 brins de persil 2. Peleretémincer lail et l'échalote. Les verser dans la cuve
10 feuilles de basilic avec les capres. Mélanger et cuire 2 180 °C pendant 2 minutes.
1 cuillerée a soupe de thym
1 cuillerée a café d'origan 3. Ajouter le vin, mélanger et cuire a 180 °C pendant 2 minutes.
3 cuillerées a café de capres
10 olives vertes 4. Ajouter l'origan, le thym, les tomates, les anchois hachés
70 mlde vin blanc et les olives. Mélanger et cuire 2180 °C pendant 10 minutes.
2 cuillerées a soupe de paprika
4 cuillerées a soupe d'huile d'olive 5. Ajouter le poisson et cuire a 180 °C pendant 3 minutes.
Sel, poivre

6. Serviravec duriz le persil et le basilic ciselés.
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