Rougets au basilic

Pour 4 pewsonnes :

- 4 beaux nougets barbets cu 500g de filets de rougets
- 300g de tomates

- 4 c.vs. dhuile d’olive

- Y gousse d’ail

- 1 c.ac. de vinaigre de Xéwes

- 1 bouquet de basilic frais et de Cestragen

- sel et paivie

Epluchen et épépiner les tamates ; les couper en petits marceaux et les mettre
a macérer bonguement dans Chuile d’clive, le basilic, Cail et le vinaigre.

Faire cuire les naugets a la vapeur mais sans mettre sous pression, 3 a 4
min si les poissens ont encere leur peaw sinen 1 & 2 min suffisent. Ne pas cubilier
de les salex et de les paivier. Placer un peu de basilic dans le panier de cuisson.
On peut aussi les cuire dans un peu d’fuile d’elive a la paéle, juste « teurne et
setauwwne » en y saupoudrant du basilic et de Cestragon.

Uu mement de sexwir, disposer les filets sux le Uit de tomates gue Con peut
faire éventuellement tiédiv ; saupoudier de basilic.

Uccend met et vin :
Un Bandel wosé cu un Unjeu rouge eu encore un Cétes-de-Provence nauge.




