Ingrédienfs
DIFFICULTE
- 800 g d'ailes de raie

FACILE
- 200 g de champignons de Paris
: ICSREP=
-71oignhon
-15 cl de vin blanc a PREPARATION
- Brins de persil 10 MIN
-1cas d'estragon R

- Piment d’Espelette
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Je passe en cvisine

1.Epluchez et hachez finement I'oignon. Hachez le
persil et I'estragon, réservez-les a part.

2.Faites revenir I'oignon dans une poéle avec un filet
d'huile d'olive jusqu'a ce gu'il soit translucide.
Ajoutez les champignhons et faites sauter 3
minutes. Réservez.

3.Dans un grand plat a 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 a 180 °C pour 25 a 30 minutes.

4.Servez bien chaud, accompagné de semoule ou de
boulgour.
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*Recettes proposées atitre ndlicatif: Les tefips de€illisson peuve
Veérifiez toujours la cuisson'des'produresicelia mer
T el



