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BIVALVES ET FRUITS DE
MER
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INGREDIENTS

600 g de maigre
200 g de crevettes 40/60
150 g de palourdes
150 g de couteaux
150 g de coques
150 g de moules
50 g de chorizo

Y% grand oignon

Y% poivron vert

Y% poivron rouge
100 g de tomates mdres
Sauce tomate
Coriandre

3 gousses d’ail sec
Fleur de sel

Poivre noir

Y% piment fort
Laurier

Huile d’olive

Thym citron
Piment doux

1dl de vin blanc

PREPARATION

Commencez par écailler et vider le maigre, en retirant I'aréte centrale et la téte
gue vous réserverez pour préparer le bouillon de poisson. Coupez les filets en dés,
salez-les et poivrez-les, ajoutez I'ail haché, I'’huile d’olive et un peu de vin blanc.
Réservez.

Dans la cataplana, faites revenir le chorizo, le piment fort et I'ail haché dans de
I’huile d’olive. Laissez frire un peu puis ajoutez les oignons en demi-lune, les
poivrons en julienne, les tiges de coriandre hachées et laissez mijoter encore un
peu. Ajoutez les tomates pelées et épépinées. Arrosez avec un peu de vin blanc et
le bouillon de poisson. Laissez mijoter encore un peu. Ajoutez la sauce tomate et le
piment doux pour colorer et lier la préparation. Mettez ensuite le maigre et laissez
cuire pendant 5 minutes. Ajoutez alors les crevettes sans leur anneau central, les
bivalves, le thym citron, la fleur de sel et le poivre. Laissez cuire pendant 8 minutes.
Terminez par la coriandre hachée.

Suggestion: Servez avec une tranche de pain grillée parfumée a I'’huile d’olive et
aux herbes aromatiques.
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