Maguereaux a la moutarde de Meaux

Pour quatre personnes :

4 maquereaux portion

Y verre de moutarde de Meaux

2 cuilleres a soupe d’huile de table
2 cuilléres a soupe de creme fraiche
100 g de beurre

Légumes d’accompagnement : salicornes, brocolis, chou-fleur

Vider les poissons, laver, sécher dans un lige propre.
Introduire par les ouies une petite cuillerée de moutarde dans chacune.

Faire incisions de chaque coté sur les flancs, badigeonner largement de
moutarde diluée avec un peu d’huile.

Cuisson recommandée au barbecue ou a la cheminée sur des braises, dix
minutes par face, réserver au chaud.

Préparation des légumes :

Dans une poéle, cuire doucement les [égumes au beurre, retirer les avec
une spatule.

Fondre a feu doux la creme fraiche et la moutarde.

Rectifier I’assaisonnement.

Présentation :

Dans les assiettes, dresser le poisson, napper de sauce, I’entourer des petits
légumes.
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