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Poissonnerie Tt aves =
L La recette traditionnelle est revisitée par votre poissonnier. Vious retrouverez les ingrédients indissociables de la tartiflette comme les pommes de teme,
f les oignons, la créme fraiche et bien sur le reblochon. Loriginalité est apportée par le saumon et le haddock.
| 5 Gonseil cuisson : Au four 3 200°C pendant 30 minutes. &
C EVETTES g CREVETTES DECORTIQUEES Adéguster sans modération )
DECO RTIQU E ES ﬁl nS[: Poissonniére chez Supermarché Jateh
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HUITRES FINES DE CLAIRES
MARENNES OLERON N°3 IGP
1kg

FRANCE

SAUMON

sNORVEGE

=2 (UISLANDE, ECOSSE, LE FERQ

SAUMON AUX CREVETTES A LA CREME
(4 PERSONNES)
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Ingrédients
4 filets de soumon * 400 g de ceveMes déwriiquées
= 400 ml de créme fraiche = 7 achalotes * 2 gousses d'al
* 2 ¢ i s d'huile d"olive « 2 ¢ @ 5. de jus de divan = Sel of
poivre ® Aneth ou persil frais

Friparation

LES 100G

CREVETTES ROSES CUITES d 5
400 60 pies, vz o i ? ; v APy
Soit 9€ le kg. " - ' . i bt FILET DE JULIENNE

sLQUATEUR ZATLANTIQUE
ENORD EST

Rstuces et consells
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Offre rése iubiers, limikée & & produits maxime

OFFRES VALABLES DU MABDI 4 ﬂU DlMANEHL 9 NUVLMBH[ 2025

RETROUVEZ TOUS LES DETAILS DU PROGRAMME SUR WWW.MANGERBOUGER.FR 7



