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Lieu iaune au lomo et Q‘.‘tl& TUStaces
caviar de tomates

Couper le lomo en fines lamelles (allumettes) et les poéler rapidement a feu vif dans une
poéle antiadhésive juste pour le rendre croustillant.

Préchauffer le four th. 6 (180°).

Découper quatre grandes feuilles de papier sulfurisé. Répartir dessus les feuilles d’épinard
grossiérement déchirées avec les mains.

Déposer les morceaux de poisson et tartiner sur chacun 1 belle cuillere a café de caviar de
tomates. Saler, poivrer.

Répartir les allumettes de pancetta sur les poissons et ajouter dans chaque papillote 1 c. a
soupe de creme fraiche.

Bien refermer les papillotes (le plus hermétiquement possible), les déposer dans un plat et
enfourner pour 20 minutes.

Servir avec du riz ou bien des pommes de terre écrasées avec quelques éclats d’olives
noires.
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