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Jilet de sole aua:
herbes de provence

L. Jaire bowillir le vin, lo
Jumet et le jus de citron
arvee la pate d'herbes pour
réeuire des 34,

2. jouter la ereme et lais-
s0r mijoter 5 minutes.

3. Pendant e temps,
fariner la sole of la saisir
clans aile trés chatide.

4. Napper ensuite avee la
marinacle herbes ef citron
ot placer au four a 375 F
penicant 3 miinutes.

5, Jaire fondre e beurre
froid dans la sauce en
FeImnant sans anit,

6. Dressor lo poisson cuil
sur la sauce et décoror avee
les tomates perises.
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Filet de sole aux herbes de provence



