o b ]
PAVILLON FRANCE
: -
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Recette de Piment Oiseau, blogueuse 3 Caen (14)

Ingrédients pour 4 pers.:
Maguereau

2 maquereaux (peut-Etre remplacé par

du hareng)
4 tranches de pain de campagne v
2 tomates moyennes Scomber scombrus

10 olives noires dénoyoutées . . e :
e olpobe e rojpieiee Le Maquereau est un poisson véloce, qui viten pleln.e

. | eau. Face aux cotes du Calvados et en particulier depuis
| et dhulle dofve Trouville, il est traditionnellement péché avec un chalut
| cuiliére @ soupe de vinaigre balsamigue pélagique. Fragile, il est de suite débarqué et glace !

| gousse d'ail
3 I 21 O S

| saisonmalivé |
sel, poivre \
Absant

Préparation :
Inciser les tomates et les plonger dans une casserole d'eau bouillante pendant 30 sec.
Les plonger dans un saladier d'eau glacée puis les peler. Couper en deux, oter les pépins
et couper la chair en dés.

Mélanger dans un saladier les tomates, les olives hachées, un filet d'huile d'olive et le
vinaigre balsamique. Saler et poivrer.

Lever les filets de maquereaux, les laver et les éponger avec du papier absorbant. Les
badigeonner d'huile d'olive avec un pinceau puis les couper en biseau. Les placer sur
une plaque a patisserie et |les passer sous le grill du four pendant 5 minutes.

Faire griller les tranches de pain de chaque coté puis les frotter avec la gousses d'ail.
Garnir avec les tomates, quelques feuilles de roquette et les morceaux de maquereaux
grillés. Servir sans attendre.
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