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aux l{gm et au Gwm : Faible

Recette de Ofivier Barbarin, Chiteau d'Audrieu 3 Audrieu

Ingrédients pour 4 pers. :

4 maquereaw (200 d 300 g par piéce) /

(peutétre remplacé par du hareng) Maguereau

50d de cidre L

1 citon %
I coon ver N
I béton de citronnefle Scomber scombrus

10 g gingembre

2 oignons nouveaux Le Maquereau est un poisson véloce, qui vit en pleine
1 belle carotte eau. Face aux cotes du Calvados et en particulier depuis
1 bulbe de de fenouil Trouville, il est traditionnellement péché avec un chalut
branche de thym et romarin pélagique. Fragile, il est de suite débarqué et glacé !
el saisonnic | 1 0

50l de bouilon dlair de volaile \ — e e )

Préparation :

Dans le bouillon, mettre le thym et le romarin. Cuire la carotte épluchée et taillée en
sifflet. Cuire les quartiers d'oignons et de fenouil et réserver légumes et bouillon.

Lever les filets et enlever les arétes des maquereaux. Les cuire dans le cidre infusé
avec les zestes de citron, le gingembre, et la citronnelle, pendant 4-5 minutes, puis
retirer les filets du jus de cuisson et les réserver au frais.

Faire réduire de moitié le jus de cuisson et le passer au chinois étamine. Faire de
méme pour le bouillon, aprés avoir réserver les légumes au frais. Mélanger le jus et
le bouillon réduits et ajouter le jus de citron, I'huile d'olive, le sel et le poivre.

Disposer les petits légumes, les filets de maquereaux et verser le bouillon froid.

ar 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés
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