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Deux exemplaires justificatifs demandés. 
 

 

 
Paëlla au cabillaud du Pacifique 
………………..……………………………………………………….. 
 
Pour 4 personnes : 
 
400 g de filet de cabillaud d’Alaska 
750 g de paëlla surgelée  
2 citrons Bio  
4 cuillères à soupe d'huile végétale 
1 branche de thym 
Sel, poivre du moulin 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Préparation : 
 

 

1. Laver les citrons à l'eau chaude, les sécher et les couper en quartiers. Préparer la 
paëlla selon les instructions sur l'emballage.  
 
2. Rincer le filet de cabillaud, l'éponger et le couper en morceaux. Faire chauffer l'huile, 
ajouter deux quartiers de citron, saler et poivrer. Rincer le thym et l'ajouter à l'huile.  
 
3. Faire revenir les filets de cabillaud avec les citrons et le thym pendant environ 8-10 
minutes. Disposer les morceaux de poisson sur la paëlla surgelée préparée, agrémenter avec 
les quartiers de citron restants et servir. 
 
 
Réalisation : 20 minutes  

 
Valeurs nutritionnelles par portion : 

Énergie : 360 kcal/ 1510 kJ 
Protéines : 33 g 
Lipides : 15 g 
Glucides : 22 g 
 
 


