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Bulletin d’abonnement
FÉDÉRATION NATIONALE DES PÊCHEURS PLAISANCIERS ET SPORTIFS DE FRANCE

Trois formules d’abonnement me sont proposées :

1/ Je deviens membre d'une association affiliée FNPPSF de ma région*.
Tarif : prix de la cotisation associative (variable) + 5,50 € cotisation FNPPSF
et 6,50 € abonnement Pêche Plaisance. Règlement global à effectuer auprès de l'association concernée.
* Vous pouvez demander la liste des associations de votre région au secrétariat de la fédération.

2/ En l'absence d'association affiliée FNPPSF dans ma région, je choisis d'adhérer individuellement à la
FNPPSF. Tarif : 5,50 € (cotisation FNPPSF) + 6,50 € (abonnement Pêche Plaisance) + 3 € (frais de gestion).

3/ Abonnement Pêche Plaisance (4 numéros) : 12 € + 3 € frais de gestion.
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Thon « Retour de pêche »

Mettez votre four à préchauffer à 180°C.

Lavez et concassez en gros morceaux les poivrons et les tomates. 

Faites de même pour l’oignon et l’ail.

Mélangez le tout avec l’huile d’olive et les herbes de Provence ainsi que le sel et le poivre 

Dans un plat creux, déposez le mélange et posez dessus la pièce de thon sans l’assaisonner. 

Mettez au four pendant 45 minutes, à adapter au poids de votre rôti. Votre rôti de thon sera bien 
cuit au pourtour, rosé et fondant à l’intérieur, les légumes vont panacher cuit et croquant.

Servez avec un rosé des Costières de Nîmes, bien frais.

S’il en reste, cela fait une excellente base pour une salade froide avec du riz. 

Bon appétit…

Inspirée par la cuisine du Gard maritime

Pour 4 personnes

Ingrédients
• Un rôti de thon d’environ 1,5 kg

frais ou décongelé
la méthode indiquée p. 30

• 1 poivron vert 
• 1 poivron rouge 

• 5 tomates bien mûres
• 1 oignon 

• 3 gousses d’ail
• 2 cuillères à soupe d’herbes

de Provence séchées
• 2 cuillères à soupe d’huile d’olive
• Sel, poivre (je recommande celui
d’Espelette) à votre convenance.


