TRONCONS DE LOTTE AUX CEPES
P1.ATS ET ACCOMPAGNEMENTS

INGREDIENTS

- 1 kg de Lotte

- 1 pot de Creme de cepes
(Reéf: 33)

- 1 gousse d’Ail

- 5 CaS d’'Huile d'olive Bruno
Viola (Réf : 142)

- Sel : a votre gott

- Poivre noir : a votre goﬁt

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X 0O £ 6

6 personnes 15 min 5,0€ / PERS Tres tacile

PREPARATION

1. Retirer l'arréte ec découpez des troncons de lotte

Faire revenir 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive dans laquelle vous aurez
¢crasc une gousse d'ail

2. Rajouter la lotte coupée en troncons

3. Faite revenir une dizaine de minuces

En parallele faite réchauffer la creme de cepes dans une poéle avec 2
cuilleres a soupe d'huile d'olive

4. A'la mi cuisson de la lotte, rajouter la creme de cepes ec finir de
cuire la lotce

5. Saler et poivrer a votre gotit avant de servir



