LOTTE A« LADOLCE VITA»

(L faut :
- wne quene de Lotte entigre ou 2 selow Le nombre de parts voulues
- POLVrONS rouges et verts coupés en Lameelles, tomates, courgettes,
aubergines ou un sachet surgelé type mélange o ratatouille,
- hudle dolive, une gousse d'ail, thywm, laurier, graines o’ants, jus de citron,
sel et polvre.

Enlever L'artte de La Lotte et La membrane qul recouvre Le polsson. Mettre quelques
feullles de laurier et Les graines o’anis au centre du polsson et fermer avee un fil
de culsine comme un votl. Insérer des Lamelles d'atl et avvoser d’hutle d’olive,
saler et polvrer et wmettre au fiails 2 heures.

Préchauffer Le four i 220 °C. Dans une poéle faire revenir Les Légumes et véserver
dans wn plat i four. Falre revenlir ensulte Le votl de Lotte en ajoutant la marinaoe
et. falre dover de tous cotés. Déposer dans Le plat sur Les Légumes. Arvoser du jus
de cltron.

Mettre au four penoant une quinzaine oe minutes. Couper Le four et recouvrir
d'une feullle o'alu. et Llalsser reposer 5 minutes.

Enlever La ficelle et découper La Lotte. Disposer dans un plat avee Les Légumes.

Powr accompagner ce plat, je préconise un gratin de courgettes ow de brocolis « o
La toscane », Le tout arvosé o’un vin blance Vernacceia di san Glmignano.

Entrée : salade caprese
Dessert : Coupe de fraises « de la casa »



