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                   Filet de daurade à la basquaise

[image: image2.wmf]Il vous faut, pour 4 personnes :
500g de filets de poisson (dorade, cabillaud...)
12 belles crevettes décortiquées
4 poivrons
400g de tomates concassées
1 oignon
2 gousses d'ail
50g d'olives noires dénoyautées
50g d'olives vertes entières 
1 cuillère à soupe de sucre en poudre
1 pincée de piment d'Espelette
1 cuillère à soupe de vinaigre de vin
1 cuillère à café d'origan sec
Persil plat
1 cuillère à soupe d'huile d'olive
Sel et poivre du moulin
Dans une petite cocotte, faire chauffer l'huile d'olive et y faire fondre l'oignon émincé quelques minutes. Ajouter les poivrons épluchés et coupés en fines lanières ainsi que l'origan et l'ail écrasé.
Faire sauter à feu vif environ 5 minutes.
Ajouter les tomates concassées, les olives noires coupées en rondelles, les olives vertes entières, le sucre, le piment et le vinaigre. Saler et poivrer et laisser cuire doucement à couvert environ 20 minutes.
Couper les filets de poisson en quatre beaux morceaux, les déposer dans la sauce couvrir et laisser cuire entre 10 et 12 minutes.
Ajouter au dernier moment les crevettes décortiquées pour les réchauffer dans la sauce.
Parsemer de persil frais au moment de servir.
