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BROCHETTES DE LOTTE
AUX LEGUMES

Ingrédients {pour 4 personnes)

+ 4 marceaux de queue de lotte (environ 150-200g chacun) g -~
+ 2 courgettes - 12 tomates cerises 3 cull. & soupe d'hulle 4 %
d"olive « 1 cuil. @ soupe de jus de ditron « 2 gousses d'ail - L’

hachées « 1 cuil. a soupe de herbes de Provence « Sel et poivre
« 4 brochettes en bois ou en métal

Couper 1a lotte en cubes et préparer une marinade avec |uile
d'olive, le jus de citron, |'ail haché, les herbes de Provence,

le sel et le poivre. Laisser mariner [a lotte pendant 30 minutes
a1 heure.

Couper les courgettes en rondelles et les tomates cerises
en deux. 51 vous utiisez des brochettes en bois,

les faire remper dans I'eau.

Manter les brochettes en alternant morceaux de lotte, courgelies
at tomates cerises.

Faire cuire les brachettes sur le barbecue  feu moyen pendant
34 minutes de chaque coté, jusqu'a ce que |a lotte soit bien cuite
et les légumes grillés.

Senvir avec un filet de jus de citron ou quelques feuilles
de basilic frais.

Bon appétit !

Brochette marinée thon encornet™
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