IULIETTE CE SERRA

Larecette du chef du Capri: filet de cabillaud,
sauce aneth avecune poélée delégumes

“est sur les hauteurs de Montreuil, an coeur

d'un paisible gquartier pavillonnaire, que

s¢ trouve le restaurant Le Capr. Depuis
30 ans, cette jolie table gui tleure bon I'ltalie
enchante les habitants par son cadre et la qualité
de ses plats. Le chef d’orchestre en est Slimane
Khendriche, 52 ans. Derriére son éternel sourire
et sa bonne humeur légendaire se cache un véri-
table perfectionniste qui cherche constamment &
améliorer le confort de clients. « Nous avons créé
une terrasse dans notre beau jardin japonais pour
recevolr notre clientéle. Le Capri un endroit qui
se veut a la fois jovial et familial. »
Parmu les plats phares de la carte, des pizzas et
des plats traditionnels comme des hamburgers ou
encore du couscous. ..
Bonne nouvelle ! Le restaurant recherche des
eétudiants pour des postes de serveurs pour la
période estivale. Préparez vos CV ! m

INFORMATIONS:
Pizzeria Le Caprl, 17, rue Fernand-Combette, ouvert dumardi
ausamedide12haldh30etde19had2h, Tarfs:de 15 alr €
pour e plat du jour. Mets 3 consommer sur place au a empaorter.
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INGREDIENTS
(pour 2 personnes)

« 600 gdedos
de cabillaud

« 1cltron

« Légumes (carottes,
brocolis, olgnons...)

« Tcuillére 3 soupe d'huile
d'olive

» 15 g de beurre demi-sel

» 150 g d'aneth

» 3 gousses d'ail

» 12,5 cl de créme fraiche

« 20 ml de vin blanc

» sel, poivre, thym

PAS A PAS

1. Dans une poéle, laissez
cuire le cabillaud a feu vif
pendant 2 minutes de
chague coté avec 'huile
d'olive, del'aneth et du
beurre. Puis baissez

le feu et répetezl'opération
pendant 3 & 4 minutes.

2.5ervez chaud,
accompagne de vos legumes
prépares alavapeur

Le Montreuillois m N 167 m Du 26 octobre au 15 novembre 2023

{au four). Assaisonnez
avecun peude beurre
et de thym, selet poivre.

Pasapas
pour la sauce aneth

1. Coupez finement 200 g
d'oignon et les gousses
d'ail. Hachez finement
aneth.

2. Faites revenir le tout &
I"huile d'olive a feu doux
pendant 5 minutes.

3. Ajoutez lacréme
fraiche, dusel

et du poivre.

4. Laissez cuire
doucement pendant
Sminutes. Ajoutez le jus
ducitron, le vin blanc

et le bouillon de poisson.



