Avec cette sauce, avec ce poisson

Avec la méme sauce, tu peux poéler des noix
de Saint- Jacques (une minute de chaque
c6té dans une poéle chaude et c’est fait !)

ou un filet de saumon que tu fais griller

au four ou dans une poéle.

Le maquereau peut aussi se déguster cru,
mariné. Couvre les filets de sel fin et place-
les 2 h au frigo. Rincés, épongés, tu les laisses
ensuite 30 min dans un récipient d’eau froide
avant de les assaisonner avec une sauce

a base de jus de citron, deux pincées de sucre
et de sel, un peu de vinaigre de riz

(ou un vinaigre trés doux). Coupés en lamelles,
servis avec de la sauce soja et des radis
émincés, saupoudrés de zestes d’agrumes
(orange, citron vert...) finement rapés,

c’est une magnifique entrée !

Compte un maquereau @ Pendant ce temps, prépare la sauce : verse un
4 maquereaux par personne, demande au

poissonnier de lever les petit verre de mirin dans une casserole. Quand il
filets. Observe-le, c'est bout et que l'alcool s’évapore, ajourte la méme
fascinant ! quantité de sauce soja, le sucre, le gingembre

finement rdpé. Laisse cuire 10 min environ.

La sauce doit ressembler

d un sirop.

une noix :
de gingembre : 10 cl de mirin (alcool

frais w ; L de riz sucré)

sauce soja
Tu ne regretteras pas

ces achats de produits japonais, . ATU sentirds sous )

ces sauces sont faciles a des graines de sésame tes doigts s'il reste des arétes,

utiliser, méme pour assaisonner retire-les. Filtre-la et réserve-la.
un simple riz !

O Rince les filets, séche-les avec du papier ; © Dans une poéle avec trés peu d'huile, dépose les @ Nappe les filets avec ta sauce et saupoudre
sel et poivre -\ absorbant et dépose-les dans une assiette ol SR filets que tu fais juste poéler pour que la chair avec quelquies graines de sésame. Cest prét !
tu les saupoudres d'un mélange de sel et sucre devienne blanche. Tu peux aussi les disposer sur Ces maquereaux sticré-salé sont délicieux avec
(1c a café de chaque). Laisse reposer une une plaque sous le grill du four pendant quelques  du riz cuit a la japonaise et des épinards sautés
vingtaine de minutes au frigo. Ensuite rince-les i ' minutes (¢a va trés vite). rapidement dans de lhuile de sésame auxquels tu
soigneusement et séche-les a nouveau. : (o peux ajouter une cuillére de la sauce qui t'a
servi pour les maquereaux.

un filet d’huile d’olive

sucre de canne




