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                   Filets de rougets grillés

                  …et compotée d’aubergine

[image: image2.jpg]


Il vous faut, pour 2 personnes :

8 filets de rougets barbets

1 grosse aubergine 

1 petit oignon

1 gousse d'ail

Herbes de Provence

Huile d'olive

Sel et poivre du moulin

Mettre les filets de rougets dans un plat, saler, poivrer et parsemer d'herbes de Provence. Un filet d'huile d'olive sur le tout, couvrir d'un papier film et réserver au frais jusqu'au moment de la cuisson.

Préparer la compotée d'aubergine...

Peler et couper l'aubergine en petits cubes, puis éplucher et émincer l'oignon et l'ail. Faire fondre l'oignon et l'ail dans une poêle avec un peu d'huile d'olive, puis ajouter les aubergines, remuer et laisser cuire doucement. Lorsque les aubergines sont tendres, les écraser grossièrement à la fourchette et assaisonner de sel et de poivre. Tenir au chaud.

Au dernier moment, faire cuire les filets de rougets côté peau environ 6 minutes sur la plancha ou dans une poêle antiadhésive.

Servir immédiatement avec la compotée d'aubergines.
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