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POISSONNERIE

Fo recelle

Filet de Flétan aux échalotes et vin blanc
pour 2 personnes

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes

Ingrédients :

-400g de Filet de Flétan a commander aupres de votre
Poissonnerie Just Fish

-2 échalotes

-20 cl de vin blanc sec

-2 cuilleres a soupe de creme fraiche

-1/2 citron

-Tcuillere a soupe d'huile dolive

- quelques feuilles de basilic

Préparation

- Préchauffez votre four a 200° (thermostat 7)

-Rincez, égouttez, séchez les filets de Flétan

- Hachez les échalotes finement, et faites les revenir dans
une poele a feu doux avec I'huile d’olive

- Lorsque les échalotes commencent a dorer, ajoutez le vin
blanc dans la poéle

- Ajoutez y ensuite la creme fraiche, et mélangez le tout

- Placez les filets de Flétan dans un plat allant au four

- Hachez vos feuilles de basilic et sapoudrez les sur les filets
- Salez et poivrez les filets

-Versez sur les filets la préparation d’échalotes, de vin blanc
et de creme

- Enfournez les filets pour 15 minutes

- Pressez un demi citron sur les filets de Flétan

-Cest prét !
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