Estragon

Nom selentifigue -Avtemlisia dracunculus | Période de plantation : Printemps - Automne
Famtlle « Astéracées Période de floratson : Aoltt

Coulewr de Lo flewr : Blanche Besolns : Sol bien draing, caillouteux, arrosnge

) en cas oe sécheresse
Ne pas confondre avee : Le romartn

et l'aneth

ualités gustatives : UtlLisé comme condiment et aromate, souvent avee des polssons

recette - cabillaud aw vin blane POUL : 4 PEYSONNES Diffleulte : Facile, 40 min
ngrédients :

- 4 pavés de 1259 de cabillawd - & tomates cerises - 2 gros olgnons

- 2 branches d’estragon - Hudle d'olive - 120 wl de vin blane
-2 verres de riz - Sel / polvre

Préparation

1- Lever Les filets oe poissons (enlever Les arvétes, tailler Les filets)
2- Eplucher et émincer Les oignons, Laver Les tomates cerises

=- Faive cuire le polsson et Les Légumes oans dewx poéles différentes avee un peu de matidre
grasse (huile d'olive). Saler, poivrer Le polsson avee Lestragon. Lorsque La poéle est chaude
déglacer au vin blanc, et Laisser rédulre Le vin blanc,

4- Dans La seconde potle, mettre Les tovates cerise, et L'olgnon & colorer. Saler, polvrer-les,
Faive culr Le riz en parallele dans une casserole

5- Survelller La cuisson du poisson, Lorsqu/il est nacré, éreindre Le few et servir chaud

Bon app /



