
1/  Faites chauffer 1 ou 2 poêles avec une noix de beurre & une cuillère à
soupe d'huile d'olive. 

2/ Déposez les limandes dans le mélange d'huile & de beurre chaud. Laissez
cuire 2 à 3 minutes par face. Salez & poivre pendant la cuisson.

3/ Débarrassez les limandes dans 4 assiettes chaudes. Dégraissez les poêles,
ajoutez un bon filet d'huile d'olive & la gremolata. Mélangez aussitôt en faisant
chauffer 10 secondes.

4/ Répartissez la gremolata sur chaque limande & dégustez-les aussitôt
arrosées de jus de citron. Accompagnez-les de pomme de terre cuites à la
vapeur ou autre!

L I M A N D E  S O L E
G R E M O L A T A

–  4  L I M A N D E S  S O L E S
–  H U I L E  D ' O L I V E
–  B E U R R E
–  S E L  &  P O I V R E
L A  G R E M O L A T A  :
–  1  C S  D E  Z E S T E  D E  C I T R O N
–  1  B O U Q U E T  D E  P E R S I L  P L A T
–  1  G O U S S E  D ' A I L  

I N G R E D I E N T S

P R E P A R A T I O N


