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LA RECETTE DE LA

DAURADE GRILLEE

AUX FINES HERBES
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PREPARATION

Rincez et essuyez la daurade. Réalisez sur chacun
des c6tés 4 ou 5 entailles de 1 cm de profondeur
en diagonale pour la cuisson.

Introduisez dans le poisson les gousses d'ail non
épluchées mais écrasées. Salez et
poivrez a l'intérieur.

Plongez la daurade dans la marinade réalisée a
partir du melange de jus de citron, d’huile d'olive,
de thym, de romarin, de fenouil et de 3 c. a soupe
d'eau. Ajoutez les gambas. Laissez mariner 30 min
environ en retournant de temps en temps.

Egouttez la daurade. Badigeonnez-la d'huile avant
de la faire cuire au grill de votre four ou sur votre
barbecue. Laissez griller 20 min sur chaque face.
Arrosez fréquemment de

marinade.

En fin de cuisson faites griller les gambas. Accom-
pagnez la daurade et les gambas de tomates a la
provengale.

Une necelte réalisée par CuisinefiZ.com
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