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La brandade de cabillaud, originaire du sud de la France, allie tradition et saveurs maritimes, faisant
le bonheur des gourmets depuis des générations.

Mélangé a de I'huile d'olive, des pommes de terre et de I'ail, le cabillaud se transforme en une
préparation crémeuse et savoureuse parfaite pour étre dégustée.
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"’ Wi ??IEANI]ADE DE CABILLAUD
" Soit 12,60€ le kg.
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LES 100 G | ~ & Sl SAUMON AUX CREVETTES A LA CREME

GROSSES CREVETTES e L

ROSES CUITES y 4R § : . Ingrédients

Soit 11€ le kg. 4 filets de soumon * 400 g de crevettes décortiquées
* 400 ml de créme froiche * 2 échalotes » 2 gousses d'ail
EQ UATEUR *2c.is. d'huile d'olive » 2 c. 0 s. de jus de ditron ® Sel et
/ - = / poivre * Aneth ou persil frais
o z E Préparation
» Préparation du saumon : Assaisonnez les filets de saumon avec du sel, du poivre et le jus
- i ! de citron.

» Cuisson des crevettes : Dans une grande poéle, faites chauffer I'huile dclive & feu moyen.

e 1 b2 £ 2 Ajoutez les échalotes et I'ail, puis faites revenir pendant 2-3 minutes jusqu’a ce qu'ils soient
" b 3 /% ! AN tendres. Ajoutez les crevettes et faites cuire jusqu'a ce qu'elles deviennent roses (environ 3-4
g g : minutes). Retirez-les de la poéle et mettez les de cété.
k . | AR * Cuisson du saumon : Dans la méme poéle, ajoutez un peu d'huile si nécessaire et faites cuire
L e T les filets de saumon @ feu moyen pendant environ 4-5 minutes de chaque cété, ou jusqu'a ce

qu’ ils soient bien cuits. Retirez-les de la poé|e et gurdez-|es au chaud.

HUITRES SPECIALES DE - SEQZ A\l e e
LA BME D'ISIGNY NOS o I les crevettes et mélangez.
1 kg " . 9 4 ® Service : Disposez les filets de saumon sur les assiettes, nappez-les de sauce aux crevettes et

décorez avec de I'aneth ou du persil frais.
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=5 =l i * Servez avec du riz basmati ou des légumes sautés pour un repas complet et savoureux,
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OFFRES VALABLES DU MARDI 2 AU DIMANCHE 7 DECEMBRE 2025
RETROUVEZ TOUS LES DETAILS DU PROGRAMME SUR WWW.MANGERBOUGER.FR 11



