
RILLETTES DE MAQUEREAU 

 

Proportions pour 6 maquereaux 

 

 6 maquereaux 

 2 échalotes 

 1 verre de muscadet 

 200grs de crème fraîche épaisse 

 3 citrons verts 

 100gr de beurre 

 1 botte d'aneth (ou estragon suivant goût) 

  

Préparation 

 

 lever les filets et ôter les arêtes 

 éplucher, ciseler les échalotes puis les faire revenir au beurre  

 ajouter les maquereaux grossièrement découpés  

 laisser fondre en remuant doucement  

 déglacer au vin blanc  

 laisser réduire à sec 

 ajouter la crème fraîche et faire cuire 10 minutes à feu doux  

 laisser refroidir la préparation et ajouter le jus de citron et l'aneth ciselée 

 

Mettre en bocaux 

Si conserve longue stériliser les bocaux 90mn (se garde très longtemps)  

Bernard PUEL 

 
 


