Filet de perche de « Noura »

JIngrédients pour 6 pensonnes :

-1 Hyg de Filets de perche

- 2 gouwsses dail

- 2 cac. de cumin

- 2 cae. de cuvy en poudie ou 7 c.ivc. de pate de cuny
- > bouquet de coriandre

- 1 c.ivs. de concentré de tomate

- 3 c.vs. dhuile d’olive

- sel

- une tasse a café d’eau

Faire une pate avec Cail, le cuvy, le cumin, la ceviandre, le cancentié et un
pew d’huile d’clive.

Badigeonner les deurx cités des filets de peuche, saler et wemettre quelques
feuilles de cariandie non hachées. Dispaser dans un plat allant au four et
secauwin d’une feuille de papier d’aluminium. Laisser mariner au frige 12 fewres.

Sautin le plat du frige, avesen d’un peu d’huile d’alive et mettre la tasse
d’eau. Enfowner avec OCaluminium et laisser cuive au meoins 20 min. (il faut que
la chair sait tendre sans se déchiqueter ).

Uccend met et vin :
Un Veuvray sec se mariera avec la coriandre ou un Bordeaux sec qui ira avec les
nates de cuvy.




