Daurade au four

Pour 4 personnes.

1 belle daurade de 1 kg environ, 150 g de lard, un verre et demi de vin blanc, 100 g de champignons de Paris,
50 g de beurre, sel, poivre, chapelure.

Ecailler, vider, laver et essuyer la daurade. L'installer dans un plat a four, ajouter le lard coupé en lardons que
I'on aura fait revenir a la poéle avec les champignons émincés. Saler, poivrer, arroser avec le vin blanc,
parsemer de beurre et de chapelure et faire cuire une demi-heure au four en arrosant souvent pour que le
poisson ne se desséche pas.

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur
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