Brochettes de lotte à l'espagnole 
Pour 4 personnes 

Ingrédients
500 g de lotte

4 merguez

1 poivron rouge 

8 tomates cerises

pour la marinade : 4 cS d'huile d'olive, 2 cS de jus de citron, 2 gousses d'ail , 1/2 cc d'herbes de provence, 1/2 cc de safran, un peu de piment en poudre, sel et poivre.

Préparation
Préparer la marinade avec tous les ingrédients. Faire griller les merguez pendant 5 ' à la poêle ou au BBQ , puis les couper en 5 . Couper la lotte en morceaux assez gros, pour pouvoir les enfiler dans les brochettes. Préparer le poivron et couper le en morceaux . Mettre le tout dans la marinade pendant au moins 3 heures.

Faire les brochettes en alternant lotte, merguez, poivron, et mettre à chaque bout 1/2 tomate cerise. Cuire au BBQ pendant 1/4 h environ. 

