
Aile de raie au fourAile de raie au four
- 800 g d’ailes de raie
- 200 g de champignons de Paris
- 1 oignon
- 15 cl de vin blanc
- Brins de persil
- 1 càs d’estragon
- Piment d’Espelette

Je passe en c u is ine
1.Épluchez et hachez finement l'oignon. Hachez le

persil et l'estragon, réservez-les à part.
2.Faites revenir l'oignon dans une poêle avec un filet

d'huile d'olive jusqu'à ce qu'il soit translucide.
Ajoutez les champignons et faites sauter 3
minutes. Réservez.

3.Dans un grand plat à gratin, déposez les ailes de
raie. Salez, poivrez, saupoudrez de piment
d'Espelette et parsemez la moitié des herbes.
Recouvrez du mélange oignon-champignons,
ajoutez le reste des herbes et arrosez de vin blanc.
Enfournez à 180 °C pour 25 à 30 minutes.

4.Servez bien chaud, accompagné de semoule ou de
boulgour.
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*Recettes proposées à titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les équipements. Adaptez les assaisonnements à votre goût. 
Vérifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée à l’aide d’une intelligence artificielle.


