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DIFFICULTE
- 400 g de maquereaux entiers

- 1cuillere a soupe de moutarde
- 1verre de vin blanc sec

- 2 cuilleres a café de persil

- 1cuillere a café de thym

- 3 feuilles de laurier h
- 1gousse dail F
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Je passe en cvisine

1.Videz les maquereaux : incisez le ventre, retirez les

entrailles et rincez soigheusement sous l'eau
froide. Séchez-les puis badigeonnez
généreusement chaque poisson de moutarde sur
toute la surface.

2.Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Versez le vin
blanc dans le fond d'un plat allant au four. Disposez
les maquereaux, parsemez la moitié du persil, du
thym et des feuilles de laurier. Salez et poivrez.

3.Enfournez pour 30 minutes en arrosant
régulierement les poissons avec le jus de cuisson
pour qu'ils restent bien moelleux et dorés.

4.A la sortie du four, hachez finement I'ail et le reste

du persil, répartissez-les sur les maquereaux et

servez directement dans le plat.
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*Recettes proposées 3 titre indicatif. Les temps de cUiSSorrpetEns or-selon S. Adaptez les assaisonnements a votre gout.
\érifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo genérée a l'aide d'une intelligence artificielle. o
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