
Rillettes de maquereaux 

1 kg de maquereaux 

600 gr de crème fraiche 

300 gr de moutarde de Dijon 

Jus d’un citron 

 

Mettre les maquereaux vidés entiers dans uns casserole. 

Couvrir d’eau froide avec oignons, thym, laurier, persil, poivre en grain et sel. 

Cuire pendant 10 minutes ( 15 minutes si les maquereaux sont congelés ). 

Après la cuisson laisser les poissons refroidir dans le mélange. 

Enlever toutes les arêtes et émiettés à la fourchette. 

Ajouter au mélange la crème fraiche, la moutarde et le jus de citron. 

 

Stériliser pendant 2,5 à 3 heures. 
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