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I , Préparation
P ‘ e Défoupelz en petist cCtJJbes la tranchle de pain
- PA ; AV o & ~ et faites-les revenir dans une poéle
T gPO\Ar‘ T PC_FSOHHCS ~ bien chaude avec un filet d’huile d’olive
o , o et du sel. ‘ :
e 200gr de merlu frais* ' S Réservez.vos crodtons'pour le dressage.
" o 1 demicitron vert ;e iizfveezzﬁlnement le vert des f:éb_eﬂes, N
.. ® 1 cebette ‘ IR A
o & frambor . ® Coupez en tranches semi-épaisses le merlu -
T Tn;,o;:&es o puis disposez-les sur une assiette plate.
B H'UII edolve  # ‘ * Découpez en deux les framboises. "
- §e potvre R o ® Dans un bol, récupérez le jus _
d e o0 tranche de pain de campagne - d'un demi citron vert, versez-y la méme "
. - N guqnﬁté d'huile d'clive, . |
, § : Q - u sel fin et du poivre.
® Recouvrez le merlu de ce mélange. \
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* Disposez par-dessus de la cebette, -

o C A des framboises et des croGtons.
o | : SE - ® Rapez le zeste du cifron vert ’
e ' i et servez trés frais |
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