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Pain de poisson light et sa sauce aux poivrons


Ce pain de poisson est light donc pour ne pas qu'il soit fade en goût,  il faut vraiment insister sur :
1. l'assaisonnement (herbes fraîches)
2. la sauce aux poivrons
· 400g de filet de cabillaud 

· 2 tomates 

· 4 oeufs 

· 1 gousse d'ail 

· 1 cas d'huile d'olive 

· du basilic, de la ciboulette... 

· sel & poivre 

Eplucher et épépiner les tomates.
Les couper en morceaux et faire revenir dans une poêle, avec l'huile d'olive et l'ail haché jusqu'à ce qu'il ne reste plus de jus.

Couper le cabillaud en morceaux, placer dans un robot et mixer cru avec la purée de tomates, les oeufs battus, le basilic, la ciboulette, le sel et le poivre.

Huiler un moule à cake (sauf s'il est en silicone), et y verser la préparation.

Faire cuire 30 minutes au bain-marie à 180°.

Démouler le pain de poisson quand il est tiède et le servir froid avec la sauce aux poivrons.

Pour la sauce, prévoir :

· 1 poivron rouge 

· 1 poivron vert 

· 1 poivron jaune 

· 1 cas de jus de citron 

· sel 

Epépiner les poivrons, les placer au four (180°) pendant une heure.

Enlever la peau du poivron et mixer en incorporant le sel et le jus de citron.

Vous obtiendrez plus de sauce qu'il n'en faut. Placer le reste dans une boite hermétique et vous pourrez l'accommoder le lendemain avec des pâtes fraîches !

Ici, j'ai servi le pain de poisson avec un trait de sauce aux poivrons et des crevettes.
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