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              Petits rôtis de Cabillaud
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Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

1 dos de cabillaud d'environ 600g 

8 tranches très fines de ventrèche salée et poivrée 

Thym, romarin, fenouil et laurier 

Huile d'olive 

  

Couper le dos de cabillaud en quatre morceaux égaux, puis les réserver. 

Découenner les tranches de ventrèche et les étaler deux par deux sur le plan de travail en faisant en sorte qu'elles se chevauchent. 

Poser un morceau de poisson à l'extrémité de chacun de ces "lits" de ventrèche et rouler en serrant légèrement, puis ficeler chaque paquet comme un rôti. Garnir chaque rôti d'une feuille de laurier, puis les faire revenir rapidement de tous côtés dans une poêle antiadhésive bien chaude (sans matière grasse). 

Les déposer dans un plat à four, parsemer le plat d'herbes aromatiques et arroser d'un filet d'huile d'olive. 

Conserver au frais jusqu'au début du repas. 

Préchauffer le four à 200°. 

Faire cuire 10 minutes et servir chaud. 

