Cabillaud en crovte de cu

Pour # personnes:
* 4 dos de cabillaud
s Q2 oignons
* 3 poivrons (jaune, vert, rouge)
+ 1 petite boite de tomates (de la pulpe pour
moi)
* 100 g de lardons
* 100 g de beurre mou
* 100 g de chapelure
* 1 cs de persil haché
* 1cs de curry
* huile dolive
* sel, poivire

Quand. Ylad cuisine..

Preparer la crotte de curry en mélangeant, le beurre avec la chapelure, le
persil, le curry et une pincée de sel Etaler lensemble bien homogene entre
deux fevilles de papier sulfUrisé et réserver au réfrigérateur.

Dans une sauteuse, faire suer les oignons hachés et les poivions en lanieres
dans un peu dhuile dolive. Ajouter les lardons et laisser revenir 5 min. Yerser (a
pulpe de tomate, saler et poivrer. Laisser cuire 16 min.

Yerser le contenu de la sauteuse dans un plat creux puis déposer les dos de
cabillaud dessus. Sortir la croUte de curry du réfrigerateur et la découper de
@ faille du poisson. Ja déposer sur les dos de fagon & les recouvrir
completement.

Cuire sous le grill du four 5 & 6 min (Jai A prolonger (a cuisson dav moins &
bonnes minutes en couvirant avec une feuille de papier alv). Servir bien chaud
avec du riz ou du blé.
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