Pour 4 personnes

20 min de préparation
10 min de cuisson
Colit €

ENW S )[AB.:WJ Lol

FACILE

CABILLAUD AU MIEL
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800 g d’esturgeon (ou de poisson blanc ferme) ® 2 cuil. a soupe de miel de thym grec
« 2 verres a ligueur d’ouzo * 3 gousses d’ail ® 50 g de farine ° 2 cuil. a soupe de sauce
Worcestershire ® 2 cuil. a café d’origan * 3 cuil. a soupe d’huile d’olive = Sel

Pelez et émincez les gousses d’ail.

Coupez le poisson en dés de 2 2 3 cm. Roulez-les dans la farine et placez-les dans
une fine passoire. Secouez délicatement pour enlever I’excédent de farine.

Dans une poéle, faites dorer sur toutes les faces les dés de poisson dans I’huile d’olive.
Salez. Egouttez-les sur des feuilles de papier absorbant.

Dans la méme poéle, ajoutez I’ail. Une fois qu’il est légerement doré€, incorporez 1’ouzo
puis la sauce Worcestershire, le miel et 1’origan. Faites réduire a feu moyen. Une fois que
la sauce est sirupeuse, ajoutez le poisson dans la poéle encore chaude.

Enrobez bien le poisson de sauce et dégustez aussitot. ,_
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