la préparation :

Préparation

- Vider et laver ks possons

- Peler et hacher ks échalbotes ou oignon

- Lever ks fiets des maquereaux et surtout, bien retirer

les grosses aréles situées derrire la (éle des possons,
parer ke poisson en enlevant les parlies grasses ou encore
sanguinolentes

- Tailler s flets en biais d'une taille de 2 cm enuiron

- Mettre ks flets coupes dans un récipert powvart étre
ferme

- Qjouter les échalotes ou loignon, ke persil et/ou la corandre
ciseles sl y en a a bord

- Saler, powrer

- Verser ke s des cilrons verts

- Fermer le saladier ou la boite avec un couvercke et [agiter

- Laisser mariner, si possible au frais, pendart au mons 20
30 mn, lacidité du citron va « cuire » le poisson et blanchir I
chair apres ce temps de repos

'y a plos qua servr el deguster

- Si on en dispose, on peut ajouter un peu de piment
dEspekette

- Ce plat Saccompaare volontiers de pommes de terre cuiles
a leau, de concombre, de. mais, d'oignon rouge, de povron
coupé en lamele

- Ojouter du powre de Cayenne peut aussi donner un peu de
piquant ou du tabasco

Josiane. et Gérard vous consellertt | Pourquoine pas accompagrer
ce plat d'n petit rosé sec et fruté, type Cote de Proverce ou
Buzet, ou d'un blarc comme. un Viognier dOc |

Bon appétit |




