DOS  DE  CABILLAUD  A  LA  TOMATE





Préparation : 10 min ; Cuisson :20 à 30 min
Ingrédients pour 6 personnes :
· 6 dos de cabillaud

· 2 boîtes de pulpe de tomates en dés

· une dizaine d'olives noires

· quelques anchois

· 1 gousse d'ail

· 1 gros oignon

· 1 verre de vin blanc

· huile d'olive

· sel, poivre, thym

Préparation :
   Préchauffez votre four à 180°. Epluchez et coupez l'oignon en 2 puis en demi rondelles, épluchez et écrasez l'ail. Versez un peu d'huile d'olive dans une poêle. Quand  l'huile est chaude, faites revenir l'oignon et laissez légèrement dorer.

   Mettez un peu d'huile d'olive dans le fond de votre plat. Positionnez les dos de cabillaud, saupoudrez-les d'ail écrasé. Versez le vin blanc. Ajoutez les dés de tomates et les oignons. Posez les olives et les anchois, salez, poivrez et saupoudrez de thym.

   Enfournez à 180° pour 30 min.

  Servez avec du riz ou des pommes de terre vapeur.

