“*wms  Scialatielle
¢/, au rouget
et artichauts

Pour 4 personnes 1 Travailler tous les ingrédients des pates en une masse  frémir, saler et poivrer.

» 4 filets de rouget homogene. Abaisser la pate aussi finement que pos- 5 Disposer les pates sur un plat de service et garnir de
4 coeurs dartichaut cuits sible et |a détailler en laniéres avec un couteau tranchant persil plat.
100 g de tomates cerises (scialatielle signifie tailler grossierement).

10 g de persil plat °) Faire cuire les pates 30 secondes dans de I'eau salée
Fuile dolive et les égoutter.

Pates
200 g de [arine
1 jaune d'ceuf Conseil vin
5 g de basilic Sciana di Avellino dei Feudi di San Gregorio
2 dl de lait A Faire cuire le tout dans une casserole, avec de I'huile 2004 (100 % fiano, cépage typique de Cam-
Sel, poivre d'olive. Et pour terminer, y ajouter les pates, laisser panie) chez Licata Vini a Diepenbeek.

3 Détailler les filets de poisson en laniéres de 1 cm,
emincer les coeurs d‘artichaut et couper les tomates
cerises en quatre. 6&




