Temps de préparation ;| 20 minuies

Tumps o ooisson 35 e Crumble cablllaud courgettes
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- 400 g de cabillaud ( )

- 4 courgeties moyennes
- 20 ¢l de créme lquide
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=100 g de comté ripd
- 15 noiseltes réduites en poudny

Préparation de la recatte :

Réper les courgeltes (grille moyenne) - kes faire revenir dans huile d'olive avec 'all pendant 5 & 10 minutes
Casser les 3 caufs, las baltre avec |a créme frafche et le comtbé ripé. Baler, poivrar,

Matire je cabillaud dans Feau frémissante pendant 5 minubes, Migoutier e enlever le maximum dardies..
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Métanger les 3 praparations, transvaser dans un plat aliant au four, il h!'rlgl '.é,

Réaliser |a pate & crumble : Mettrs Ia farine, le comié ef le beurrs en dés dans un plat. Mélanger le tout pour vusedde
obienir une consistance "sablaysa”,

-

Déposer celie préparation sur le mélange courgetiesicabillaud, Disposer les noiséties en poudre dessus.
Mettre au four 35 min & 200°C (thermostat &-7). .



