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Fistes fancies au poisson el au basille, coulls Je omate

Four 6 personnes:

150g de poisson Blanc cuit (ou de thon) — 1 bolle de basilic — 150g e fola — 30g de parmesan wipé
— 850g 3e pates lype conchighe — Ruile dolise, sol ol poisre.
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— 8cdo dhuils dobive — 85 Je concentes e tomates — 15 cube de bouillon — sel of poiive.

Prspares, lo coulic de tomate : peles puis haches, finement Loignon o Lchalote. Dans wne casserole avec
Chuife, faites-leo nevenin 1 min, safes el poitres. Omieclles desous fe bouillon cube, ajoutes; feo tomales, fe
bouquet qamni et Lail non pels. Mslanges, bien, assaisonnes & noudean coutres of faisses mijotes 25 min.
Pendant ce temps, cuises; oo « conchighes » & lean bouillante salée. Bqoultes-fes of rafraichisses-feo.
Reéaentes. Remplaces fe bouquet qarni. et fa qonsse dail de fa casserole par fe concentrs de Lomates.
Mlelanges bien, cuises encore 5 min en remuant de tempa. en Lempa. Laioses refroidia.
Preschauffes o four & 210° (th 7) . Coupes en 3o la fela, émiettes o poisson. Lases ot ssches fe basific puia
hachesfe qrossisrement. Dans un saladier mélanges le toul, sales modérément ol poivies. Farcioses-on leo
pates. Huiles un qrand plat & four of sewesy le coulis de lomates. Reépartioses desoua oo pales farcies ot
pansemes de parmesan. Onfournes pour 10 & 15 min Lo Lempo de qratiner
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