Poissonnerie
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Les brochattes de saumon at despadon sont un véritable délice culinaire qui marle harmonieusement des poissons 3 la fols riches
en saveurs et en hienfaits nutritionnels. Le saumon, avec sa texture délicate et sa chair fondante, et l'espadon, un poisson noble
aux saveurs [&girement plus marines, se compltent & merveille. Ce plat est une invitation au voyage des papilles.
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Poissonniére chez Suparmarché Match
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BROCHETTE DE SAUMON ET 0'ESPADON
Marinods Provencole, ail et fines herbes, indiana ou thym dtron.
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MILLE-FEUILLE ESPADON NECTARINE ET SON CHUTNEY A LA PECHE
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ELABORE EN

1 omperru-pléms mnds de 10 ¢m do diométre ® 2 nectarines » 4 pedles ® 4 em de gingembre
Frais = 1/2 cignon * 1,/4 piment vert * 3 dirons verls ® 1 poignée de pousses de roquetie
* | pincéo d’anoth fraiche * 4 pincées do bales roses = 4 steaks d'aspndw! (120 g chatun)
tranchés par voire polssomler (20 g par tranche) * 10 d d'hulle d'olive # 1 c. @ 5. de mlel
liquide * | ¢. & ¢. de vinalgro « 1 pincée do sel * 1 pincée do poivre

- le chutney : pelez, dénoyoutez el coupez las pBches en dés, Pelaz deux eitrans of
coupez la chair en dés, Pelez I'cignon et 2 cm de gingembre et hachez-les fine-
ment. Mélongez le tout dans un bol avec le miel et le vinaigre. Solez, poivrez. PMlocez
3 heures ou Irais

- Lo marinade : mélangez l'huile d'clive, le sel et le poivre, le jus d'un cilron, le reste
de gingembre r ra et le piment haché, Dressez sur plusieurs plets les tronches d'es-
padon sons qu'elles se louchen!. Découpez les ovec les emporle-pigces el un covleau.
Badigeonnez-les da la marinade sur une face, Faire mariner au krais 15 min. Coupez
les chutes d'espadon en larlare. Réservez au frais

- Pelez et dénoyautez les nectarines ef coupez-les en rondalles de 3/4 mm

- Montez les mille-feilles sur les assieties. Tapissez le fond de chaque emporte-pléce de
2/3 tranches de poisson, répartissez les nectarines puis allernez poisson et nectarines
of recouvrez d'espaden. Réservez ou fras

- Otez les cerel ojouter bales roses, roquette et un peu d'aneth. Bt sur le c5té,
disposez un peu de marinade, de farlar spadon et de chulney
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Concerme les magasins disposant d'un royon rad@lonnel. Rendez-vous i Fomueil de valre magasia ou sur lo site wew.supermarchesmatch.fr

OFFRES VALABLES DU MARDI 4 AU DIMANCHE 9 A00T 2026

¢ POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR.




